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INDUYTRIAS RURALES. 

CAPITULO VI. 

De la, leche, lecherla y fabricmion de la mantequillai del queso. 

SECCION PRIMERA. 

DE LA LECHE. 

8 I. JENERALIDADES.-Todo el mundo conoce 10s caractdres jene- 
rales de la leche y sabe que es un liquid0 opaco, blanco mate, de un 
olor agradable, especialmente cuando est4 caliente, de un sabor dul- 
ce y lijeramente azucarado, cuya secrecion se obra por las glindu- 
las mamarias de lw hembras de 10s animales mamlferos. 

Entre las bebida.9 alimenticias mas acreditadas debe la leche 
ocupm uno de 10s primeros puestou, y aunque parece que solo debi6 
ser destinada a la alimentacion de 10s recien nacidos, es tambien un 
buen alimento para 10s adultos: asi vemos a homhres de todas eda- 
des y en las diferentes Bpecas 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 econbmicas. 

Cualquiera que sea la naturaleza de la leche y el animal de que 
proceda, ella est6 compuesta siempre de cuatro principios constitu- 
tivos que no eshin unidos por una grande afinidad, y que el simple 
reposo de la leche separa. Esos principios son: 

1 . O  La nata o materia mantecose, elemento de lo que se llama 
mantequilla; 3.0 La materia caseosa de que se hace el queso; 2.' El 
suero; 3.0 El a&&.- o sal esencial de la leche. 

Cuando se abandona la leche a1 reposo en un lugar fresco y tran- 
uilo, se forma a1 cab0 de algun tiempo en su superficie una cap8 

%,,,a materia lijera, espesa y crasa, agradable a1 paldar, Y ord1- 
nariamente de un blanco mate: est& materia se llama nata. La leche 
que queda despues de haber quitado la nata tiene mas densidad 
que antes, un color menos opaco y una consistencia menos.. mass: 
tiene el nombre de Zeche chnatada. La nata, sometida a una apta&on 
bajo una temperatura de doce grados, se traba o se condens? una 
parte de ella, y so convierte en una mesa ammillenh, de ~ons1Sten- 
cia ihme, que constituye la mantequilh. La parte de la nata que 
no se traba se asemeja baatante a la leche desnatada Y *e llama 
leohe de mantequilla. 
La le& desnalada, abandonada a si &ma, o mezclada Con d@;un 

, 
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&&do, foma.an cohgplo blanco, blFdo, opaco, que se separa de un 
Xquido entre amarillo verde y bmparenbe; la paA* s6lida se lla- 
ma.cq'& o materia caseosa, de la cual se hace el qumo: la parte 
lfquida se llama we're. 
Y, en fin, haciendo evaporar este fdtimo liquido se obtiene un 

cuerpo cristelizado, de un sabor duke, a1 CUE$ se da el nombre de 
a h r  de Eeche o de eal bene&$ de la leche, y que esti en la pro- 
porcion de 35 a 1,000. 

t j  II. V m  CLASES DE LECHE.-& dos difer@,es.espcies se 
pueden dividir las leches de que se hace uso: la de animales rumian- 
tes, y la de animales no wmiantes: a la primera pertenecen la le- 
the de v m ,  la leche de d r a  y la leche de ovGa; a la segunda la 
leche de bums y la leche de yeguu, que; como mas abajo diremos, 
suple a la de vaca, en algunos paises. 

Lethe de warn. Dice de esta leche un autor frames que es la que 
mm ficilmente puede obtenerse; que surte a todm las lecherias, y 
que reune tan buenas cualidades; que no sabe atm, en iguales.ch- 
cunstancias, por qu6 no ha de ser siempre la preferida. 
No es enteramente exacto que la leche de vaca sea la que mas 

- ficiimente pueda proporcionarse; porque si hai paises donde la, eria 
df$ gando vacuno es la primera y la mas jeneralisacla 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, 

 la^ v&ea8 proveerian de leche a todas las lecherias; pero hai otros 
punbs en donde las leeheria abundan en leche de cabra y leche de 
ovejas. Si se nos habla de las cualidades de la leche; si cientlfica- 
mente hablandr, se nos dice con Verne1 que la leche de vaca es 
mas ldche que ninguna otra, no tendremos ningun reparo en con- 
descender. Bun para 10s no intelijentes, la leche de vaca es sin dis- 
puta mucho mas nutriva que las otraa, y esta ya es una ventaje 
que la haw superior. 

En reshmen, la leche de vaca contiene menos manteca que la de 
oveja, y mas que la de cabra. Su queso es mas abundante; pero 10s 
principios de que esth, como tadas, compuesta, se aeparan con ma- 
yor facilidad que en lm otras. 

Leehe de &a. Su densidad es mas considerable que la de vaca 
ea mucho menos crma que la de oveja, y consei'va un olor y un 
sabor propios del animal, especidmente cuando el animal entra en 
la 6poce del celo. 
La nata de la leche de cabra es de un blanco mate, y la, pequefiq 

antidad que se obtiene de ella es bastante firme, de mui buen sa- 
bor, y Be mnserva fresca mucho p s  tiempo que la de oveja; per0 
lo que se saea con abundancia de la leche de cabra e8 la cugjada, 
que ademae tiene bastante consistencia; por lo cual es en algunoa 
puntos la base de un objeto de gran interes. 

Le& de ovtju., Es frieil -conocer la diferencia que existe entre 
eda lecbe y la leche de vaca, a1 gusto y a m  a1 tacto. La mmtequi- 
Ils que 8e obtiene de la leche de oveja, aunque abundaate, PO time 

, 

' 

, 

- 



desde .los griegos hasta aouotras, La rtndojia que mta leche tiem 
‘OOD la, de la mujer la hace mui recomendablo en una va&&d de 
eirmnstmck on -que -el arte de eurar no reconwe obro ajenb 
mejor. 

Lehe de y e p .  Entre 10s t&tbms rusos, Ias yegum reemplaplll 
cabpletamente a las vacw, y 5e ordefihn una3 des y h m h  trM ve- 
ces al dia.. Su leche caliente sirve de medicamento, y se ham de 
ella mantoquilla, quesrrs y, sobre todo, un licor embriagador, mui 
del gusto de esos pueblos. La yegua es una de exas hembraa que 
PO Oe d e j a  ordefiar fkilrnente sino EL b vista de su wia; y ma leche 
aunque menos cerosa que la de burra., no es, sin ernbargo, tan fica 
en-sua principios constitutivos-mmo la de los rumiantes. 
De todm lay leches se saca ntantequilla y queso, la prte mea-  

rda y suero; pro hai mas que pmdumn mas de 10 primero que 
de lo segundo; otras que producen mas ~ a l  o mas suer0 que nab. 
Pues bien; el 6rden cpn que aqui lias m a s  a colocar es el en que 
deben estas mloeadas relativamente a, la abunchhcia con que dan 
determinadss productas. 

Mit.rstqucb. Produce mas la leche de oveja; luego sigue la de 
vaca; dcsspues la de cabra; despues la de bum; la b l t k ,  es decir, 
la que menos m n t m  procum, es Ia de yegua. 
m. de =bra, el de oveja, el tle mea, el de burra i el de 

’%?&mid. I;s de b u m ,  la de yegusl, la de vam, la de owjb. 
Dmpua de est0 ya podemas establecer das grandes divisiones 

o CIW: una ~ c a  en maiteria c m a  y mantecosa, que mmprende 
18s lmhes de V-, de calm y de oveja; otra abundmte en ad 
eseneid y en s-idad, y a esh cla~e pertenece la lethe de 

’ 

, 

y k lechi de y e p  

mims, sin0 que han liegad0 a haceiw de ella aplicaciooes f0Iices a 
las.artes, entre las cuales podremos citar L clarification de 10s E- 
uores vinosos y mpirituosos por medio de la nhta ‘la con 
de la9 carnes por medio de la‘ leche cuajada, y 
Ahora vamos a deoir uum cum- palab& &‘de Ins’ que 6- 
riorrnente hemos dichoacerm de,otras leche~’p&ne am IIufi4 @d 
Ja l d e  natuyal con ciertas, alteraciones. 

de mantquib3aa La wta re&n sanadq d y p m  de h@k@ 

- 
Pero el empleo de la, leche no est6 reducido 8 10s usoa econ& ’ 

I 
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d& tode la mm&eqGIla que &rumba una de sus partew constitu- 
tivas, no pmenta mas que un f l ~ d o  %ltmquecino, de un sabor y de 
una consistencia caai iguales a 10s de la leche pura.. Este f lWo se 

ordinariamente, como antee hemoe dicho, t w b  & mantequi. 
& 9 aunque parece impropio porque ni un &om0 de-mwtequilla 
le  queda a esta leche, no lo es tanto, pbrque efectivamente ese le- 
& e~ el meto de la mantequilla, y viene a ser como procedente & 
ell& E n  algunaa partes suele llamars'e Zeche ugria; pero con gran 
impropiedad, porque ningun Acid0 tiene sin0 cuando la nata es de 
muchos dim. No es, propiamente hablando, maa que una leche 
desnatada, pen, con 10s otros principios constitutivos de la leche, 
y con la grao ventaja de poderse administrar sin- gran inconve- 
&nte a 10s enfermos cuyo esthmago no tiene fuerza para dijerir 
la nata que la leche ordinaria contiene. 

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

Aunque el suer0 no sea tan rico como la leche en principios nu- 
tritivos, no deja de ser, sin embargo, un flbido mui compuesto; y 
hego, sujethdolo a la clazificacion adquiere una trasparencia com- 
lek,  su sabor es de todo punto diferente del de la leche de qua l a  salido; su color, cuando est6 bien filtrado, es algunas veces un 

poco amarillo, per0 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 J contrae un sabor hido mui marcado. 
En este estado tiene propiedades caracteristicas que ea imposible 
confundir con las de 10s otros Acidos conocidos. Para lo que se usa 
en muchas partes es para blanquear 1as telas. 

racion de la leche pueden in0uir causas esteriores, o causas debi- 
das a1 animal: 10s fendmenos esteriores que pueden cambiar la 
calidad de la leche despues de su estraccion son todas lag vio- 
lentas variaciones de la atmbfera, la electricidad, 10s muclios va- 
pores, la humeda, las emanaciones insalubres, el polvo, etc. 
En cuanto a laa variaciones debidas a1 animal, eon todavia mas 

numerosas. Asi es que cierfss razas dan una leche de mui diferente 
calidad que la que dan o t m  rams; y aun entre animales de una 
misma raza se observa muchas veces una diferencia igual, y haste 
en 10s de una misma familia, y haeta en el mismo individuo, cuya 
leche puede cambmr de carticter, y cada estacion, cada dia y cada 
vez que el animal se ordeih, y, en fh;cada inatante, por una por- 
cion de c a u w  dinciles de apreciar: trataremos, pues, de las maa 
princi pales. 

O r g a n d n  y estado fiBioUjim del animal. Es una cos& Clara 
que un animal ddbil y raquitico. o atacado de una enfeimedad cud- 
quiera, no puede dar sin0 leche de mediana o de mala calidad. 
Una salud floreciente, la robustez, la buena constitucion, son pues 
h~ primeras cualidades que se requiem para que el animal dd leche 
superior. Per0 hai que tener en cuenta que muchos fen6mbnos 
&io16jimsJ que son, es verdad, paaajeros, alteran tsmbien la calidaxl 

5 111. ALTERACIONES QUE PUEDE SUFRIR LA LEmE.-En la d te -  
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d e b  leches. Am, la de wxaa en tiempo de e10 time u,, 
WFUlar B mui desagradable, p lo mismo la de lw q m  e s ~  
pr6ximaa a parir. 
La dad. La leche no llega a su perfmcion sin0 cuando 1s hem- 

bA que la produce llega a uha buena edad. Se ha notado en 
V ~ W J  que es necesario que hayan parido tres 0 cuatra veces Pam 
que el 6rgano mamario se halle en estado de preparar una escelenk 
leche, Y continha asi hasteJque la lactacion cesa a1 fin enteramen&, 
10 cual sucede por 10 regular hicia el d6cimo 0 duod&imo 

Rt.jimen alimenticio y lratamiento de los animah.  La influencia 
de estaa dos cosw 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) 10s 
alimentos que se dan a las vacas pueden ser c l a s S d o s  de la ma- 
nera siguiente: 

100 libras do buen heno equivalen a 
200 depapas. 
460 de remolachas con sus hojas. 
350 de r6bano con sus hojas. 
230 de remolachas despojadas de sus hojm. 
250 de chiridas. 
80 de heno, de trdbol 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 hebas, de arvejas o de algarrobas. 
50 de granos de avena. 

500 de trdbol, mielga o algarrobas, todo verde. 
Poede sin duda encontrarse, como dice el autor 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 10s que han 
sido cortados antes de llegar a su completa madurez; entre la que 
esti infestada de muchas yerbas y la que estii perfectmente 
limpia. 

I Ademas cada especie de aliment0 tiene una accion especial sobre 
Wda individuo. Este desea la paja, aquel el heno, el uno prefiere 
el heno de prado a1 de trdbol, a1 otro le aprovecha mati el prado. 
que el establo. La facultad nutritiva de 10s forrajes est6 igual- 
mente subordinada a 18 temperatura, y obran de una manera a- 
ferente segun que el tiempo est6 seco, despejado, sombi-io 0 h v i o -  
so; Begun que 10s animales tienen descanso o trabajan mucho; ~ e -  
gun que est&n bien o mal tratados. No es menos digna de notarse 
la infiuencia de las estaciones, y es indudable quo ciertas 6PoCas 
del afio favorecen mm que otras la produccion de la lethe. 

Las disposiciones fIsicau y morales obran tambien sobre  to&^ 
10s productos animales en jeneral, per0 sobre la leche Con apecia- 

. 
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$des, se n o h  un m b i o  en el p s t ~  
e, ya no p e d e  dudarse que I t s  predis 

:- .&&ado 10s brganos de lesdijestim, y que han ejercido unaidirsn- 
.I& directs, sobre la economfa de toda la m6quina y por comecum? 
cia sobre la calidadLde la leche. 
Una escitacion repentina de las sensaciones, el miedo. el espanntq 

.la ira, etc., tienen resultados pernihiosos sobre Ia produccion y la 
secrecion de aquella sustancia, y hasta producen con harta br- 
cuencia su absoluta retimda de las tetas del animal. 

La prueba de que en la produccion de la leche influyen much0 
el temperamento y ]as sensaciones tumultuosas, es que la secre- 
cion es mucho mas abundante cuando se tiene cuidado de dejar a 
10s animales tranquilos y en un sitio ordinario, y se 10s IL0ariciti.y 
se 1es dan 10s dimentos a que ellos son aficionados. 

Para obtener mucha leche, se dan a las v a w  plantas gramheas. 
Para obtener leche y nata a1 mismo tiempo se les dan raices con 
bden heno, o bien forrajes verdes y sustanciosos de la espCrgula, 
de mielgas, de maiz y de algarrobas. En tiempo de lluvia el heno 
vale mas que 10s foimjes 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 a1 animal agua teiiida con diver- 
sas especies de habas machacadas y raices cocidas: este Gltimo 
dimento da a la nata y a la manbca un aroma particular. 

Si se quiere emplear la leche en hacer queso, se de por dimento 
trdbol ordinario, con el cual se mezcla un poco de perifollo, de ri- 
banos picados y de puntas de acedera. Para confeccionar las di- 
ve= especies de quesos conocidos, es necesario tener alimentos 
vmiados, tratar bien a 10s animales y ponerlos en buenm prados 
de pasto que no est& ni mui hhmedos ni mui sews. 
Las sustmcim ole?jinosas, segun el cuidado 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 primeraa. 
La yerba que nace en suelos compactos y en terrenos bajojos in- 

fluye mucho en la calidad y en la cantidd de Ia parte caseow IIM 
de ]as tierraa elevadaa y montaaosas aumentan el sabor y la can- 

Altkracioliea mdrbidas de la kche.-Larr alteraeiones m6rbidaa de 
la leche, dim Hurtrel de Arboval, en su Dicoionario 0% 7&edna- 
h, mnstituyen uno de 10s puntos mas oscuros de la patolojl. !e 
=be que la secrecion de este lfquido disminuye o PB aontiene en 
ha enfermedades agudu, per0 el an4lisis no ha enseEado todavia 
liada mrca de laa modificaciones que 10s principios de la leche 
pueden ,sufrir entonces. Tambien se sabe que diversas eusteslaias 
alimenticiaa, de que lae vacaa pueden hacer uso, imprimen en la 
leche un gusto particular, y producen diferentee matime en su co- 
b:,.~ w diferenciaa esencialea en s u  calidad: el alhe& ver~%, 
ordmmamente habhdo, auxnenta much0 Lswedoa Warn 

. tidad de la manteca. 



cpn espelta, tallos de hojas de maia, es duke y qzucllrada, asi comQ 
la b las vacaa que comen cl tdbol de 10s Apes. La3 hojss de paw- 
la h a ~ p p  aquuosa y un poco azuwada. tambien: la col la da un br& 
bor poco agrdable; se pone amarga cuanclo ]as v a w  comen wk- 
lniea y cerraje de 10s Alps, u hojas .de aicachofa; y contrae ua 
ohr a estidrcol en 10s paises del Node cumdo cornen ova, y COD 
ma1 gusto cuando estos animaks bman entie e1 pasto ordinaio 
plantas de olor de ajo. Las que comen la phnta que se llama eota 
de cabal10 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 titfmalas, la,patia %, 
h hacen purgante, y la acedera la comunica una mala calidad; 
mtentras que lae vainas de 10s guirrantes verdes y la yerbabuena se 
Cree que la quitan la dispicion que tiene a mp!arse. 
La Zech TO& es conocida de mucho tiempo a esta parte; pero se 

ignora la causa de esta tintura, que algnnos aggldnomos han atri- 
buido a una enfermedad en el pezoon de la v m ;  otms han atribuido 
eqte fedmeno a1 urn de la iubia. El,admn parece que imprime 
eu color y su olor a la leche; pero s t a  Gltima causa es mas que du- 
dosa. La, h h e  d e ,  de que tambien se ha habldo. parece ser sim- 
plemente la leche azul, de que es preclso hablar con mm deteni- 
miento, porque de todas lag alteraciones de la leche, qui& es este 
wla la que ha sido exminada ha&. el presente. 

Se da el nombm de lache am1 a una alteracion que hash aqUi 
parecia peculiar de la leche de vaca. Esta leche cuando sti recien 
ozdeiiada no pfcl-e~e dterada de una maneraaensible, y solo pesen- 
ta una ddbil tintam su lada  unjforme; tiene ademas la propkdaa 

. 
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PO- que ai a la aim le vista no, al olor y aobre todo a1 gusto de- 

tiene un aa ecto 8eulad0, su o!or es nulo, y su sabor idpido;  n4 
h d m i  de, se puede decir, y se hace casi tan llquida como le 
miema agua; la leche despojada de su nata no tiene nada que guete 
al aladar. 

g o  tenemos necesidad de p a a r  aqni revista a todas las falsifica- 
ciones inventadas por la codicia de 10s lecheros, que proveen a las 
ciudades populosaa para aumentar la cantidad de su mercancfn, y 
ocultan despues su fraude, porque 10s procedimientos qiiimicos pa- 
ra descubrirlo son complicados. Diremos, sin embargo, que 10s que 
bngan  que comprax leche en abundancia se provean de un lacthe-  
tro para ensayarla y conocer desde luego su calidad, teniendo en- 
tendido que la cantidad de nata que dd debe ser la verdadera me- 
dida de su pureza, y prdximamente de su valor. Bmta 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 poi. ciento de nata pura y de buena calidad; que 
la diminucion del volhmen de la nata esth en proporcion de la can- 
tidad de leche que se ha reempla7-do con agua; es decir que si 88 
a i ide  a la lechc una cantidad igual de agua, el lacthmetro no in- 
dica& N,= que un G o 7 por ciento de nata; y que si se le asaden 
tres cuartm partes, la escala no marcark mas que tres o cuatro por 
ciento de nata del volhmen de leche ensayada. 

Hai, ademas del lactdnzctro, 10s aerdmetros y 10s galactdm.etros 
y otros instrumentos que se emylean fiecuentemente para medir 
la calidad de la leche por medio de la densidad o peso especlfico de 
este lfquido, pero todos ellos son instrumentos infieles, porque la 
densidad de la leche no es de ninguoa manera la medida de la na- 
ta  que contiene; adema5 de que puede ser mui bien modificada por 
una porcion de medios que alteran la calidad de la leche, y que ea- 
t&n destinados a engaiiar a1 comprador indiferente o ignorante. 

Q V.-~ONSERVACION DE LECHE.-A~ salir la leche de la teta de 
la vam se pone a1 fuego hasta que queda reducida a la mitad de 
su volfimen, aunque M. Appert, que ha tratado de esto, sustituye 
el fuego con el baiio de vapor. Cuando se halla en el eatado que 
acabamos de decir, se echa en ella una yema do huevo por cada 
seis litros de la cantidad piimitiva, y se procura que se deslia bien. 
Deeleida perfectamente se deja la leche a1 fuego como una media 
hora, y cuando est4 tria se le quita una pelicula que ha formado 
en la superticie, se pone en botellas que se cierran hermdticcunente 
y sin detencme en un bafio-maria hirviendo por espacio de doe 
horae. Y hecho esto, la leche a1 cab0 de un aiio o de dies y ocho me- 
sea sale tal como ee encerr6 en las botellas, con la particularidad 
de que 88 aaca de ella, como de la leche fresca, mantequila y suero. 
Pste m+do se ha usado pam conservar la leche por largo tiempo; 
pero ~8 conoce otro para conservarla algunos dim y poderla tras- 

dibtancia. Se ha echado la leche en 
. - Ltdh E hoja de lata d x  mima forms, que las botellaa cornu- 

J ~ W  de conocerae. La P eche aguada tiene mucha menos awitant$a y 

ortar a ueblos de no la 
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de 10s prodnotcw que en ella se consenran o 88 haboran, e8 una cos& 
de grande interm; asi que en la opinion de Rozier, en el pais don- 
de SB hbrica mucha mantequilla y mucho queso, la eleccion del ter- 

' reno para la lecheria es tan iinportante como el de una buena bo- 
dega en b s  paises que prodwen vino para conBervar1o: sin una bien 
situada y bien acondicionada lecheria, como sin una escelente bo- 
dega, es intitil perlir buenos vinos y buenos productos de leche. 

Para que una lecheria tenga todas las buenas condiciones que ne- 
cesita,, d e b  hallarse dispuesta de rriodo 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 verifiqne en el mismo espacio de tiernpo. 
En muchos paises las Iecherhs son bodegas abovedadas y fres- 

cas, como conviene que s e m  para conservar el vino, y su tempera- 
t u r a  est6 en todas la.7 estacimes a 8 o 10" de Reaumur. k'uede mui 
bien construirse una lecheria separada de la casa de labor; per0 en- 
tonces debe procurarse, Si eg pmible, que wtR COlQCada c e r a  de una 
corriente de agua, y que est6 Eompuesta de varias piems pequeaas, 
unidas la unas a las otras, de modo que la lwheda propimenhe 

producir el olor mas insignifimte y el c&l~r 
ria debe alejam: para impedir, puw, el uno 3 

el btro deben tener las pa-edes dos p i 6  de espe-sor; la cubierta, por 
lo menos, tren p i 6  de rastrojo o de cella, cuidando de que sobred- 
ga por fuei-a de las paredes: ademas debe colocarse ea el inhepior 
un a n a l  de madera que se levante unm dos p i 6  por encima de Is 
cubierta, atravesindola para que haga el oficio de ventiildor en 
determinadas circunstancim. h b e n  abrirse tambien w e n b a s  que 
p d a n  cerrarse per medio de htidoiws, con enrejradas de abtmbre 
bastante espesos para que no puadm penetrm gatos ni ratones, mi 
siquiera moscas: en fin, estas aberturas deben estar eolocadas de 
manera que cuando cl viento sople, tstablezcan una corriente de 
aire en toda la lecheris, para que se conserve hasta donde sea p&- 
ble una temperatura uniforme en todas la8 estaciones del aiio. Al- 
rcdedor de esta pieza, destinada a lecherla debe haber poyos de 
mamposteria alientea con piedraa pla~~as, bien juntas para que 
puedan estar constantemente limpios; el pozo debe @tar algo ele- 
vado sobre el suelo del r & o  del edificio, y debe haber en 81 anales 
algo inclinados que den salida a1 agua que se vierta cuando M pre- 
cis0 usarla, i a la leche que involuntariamente se derrame. Laa pimaa 
inmediah a la lecheria sirven lag unas para conservar 10s utensi- 
lios, laa otras de a l m m n  para 10s q u e m  y demaa productos que se 
saquen de la leche. Eai que advertir que la predes de t w h  pie- 
zas, como el melo, deben tener un plano de cal cuando no e s t h  
aboveddas. 

No todas laa lecherfag tienexi el mismo destino, por la razon de 
que no en todas laa localidades se emplea del mismo modo la leche. 
Tenemos tres.clases de lecherias: .?ecl~er%m p m  leclte, que son aque- 
llaa en que le leche fie despacha todos los dim; h M m p a r a  qussoe. 

. 

. 
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&%h&t~ Para mantepuilh. Sin embargo, esta distincion tiene mu- 
Cho de arbitraria, pues que con frecuencia se h m  mantequilb en 
1- destinadas a la venta de la leche, y uo eo ram ver fabriar que- 
80s en esas mismas lecherfas; p r o  sirve para conocer mejor los be- . 
bajos que son peculiaresa eada una de indu,sjt;tdas. De bdos 
modes, COmO en 1&s secciones sobre Bfnntequilh 9 &zc.e~ hemos de 

su fa- 
bricacion, ahora no tenemos que hacer sino hablar de la kc&r& 
de la 1ech.e. 

8 11 CONSTRUCCION DE LA LmHERfA.-EI establecimiento de 
una lecheria semejante es, bien sencillo, y es ordinariamente una 
sola bodega o s6tan0, una habitacion cualquiera, en fin, con tal que 
est6 fresca, en la cual se conserve la leche desde el momento que 
sale de la teta del animal hash  el de consumo o su venta Per0 
como ndrsotros le consideramm aqui como una parte de un estable- 
cimiento agricola completo, daremos una idea, no de lo que es, don- 
de est4 bien comprendido sa destino o donde la esplotacion de 10s 
productos de lo leche se hace en pequeiio, sino de lo que debe ser. 

La situacion e8 lo primero que debe tenerse en cuenta para un 
establecimiento de este jdnero; pues si la Iechefffr est6 a mal aire, si 
est6 situada en un l u p r  inc6modo poco accesible a 10s hombres y a 
10s animales, o en un sitio insahbre, no solo so pierde mucho tiempo 
en 10s trabjos, sino que n d a  puede marchar con ijrden, y I M  ro- 
ductos son siempre de medians calidad. Ademas la lecheria Bebe 
estar colocada, mientras sea posible, en un . lugar sombrio y cerca 
de una coniente, de un arroyo, de una fuente o de un poao, y debe 
ale.jarse de ella toclo lo que exhale vapores o miasmas insalubres. 
EP plan es bien sencillo. Se reduce a una sala cuadrada, o mejor 

tdavia cuadrilonga, con su puerta en su lado y aberturas en el 
opuesto para la renovacion y la corriente del aire. CoBtigua a esta 
sala hai otm pieza sin comunicacion directa con la primera, que es 
donde se hacen todas las trabajos de limpieza, y tiene por lo mismo 
el  n o h e  de 1avadei.o. 
La estencion depende de la leche que haya que depositar en la 

lecheria, y de 10s productos que en clla deben elaborarse; pero en 
t d o  cas0 conviene que sea espaciosa, corno Mn tadas en Holanda, 
p q u e  as( sc remueve mas f6cilmente el aire, y se sew la estencia 
tambien con mas fwilidad, y es mas salubre, y no hai necesidad de 
POner las vasijas de la leche unss encima de otras. %gun Marshal, 
una lecheria en que se deposit6 Ia leche de cincuenta vacw d e b  
tener 20 pi& de lonjitud pr ’16  de anchum; para depmitcll. la de 
ciento basta una lechcria de 40 p i 6  de largo por 30 de m”-I. 

En cuanto a la construccion, si  bien hai que convenir en que or- 
&nepiamente la lecherfa debe construirse segun el terreno 10 pernli- 
ta por 1mj.jD del nivel del suelo papa que pueda estw f r e ~ a  en el 
verano y caliente en el inviemo, cuando el terreno hfimedo 3” 
est6 sujeto a infiltraciones debe haceme’ 10 contrado; est0 0% le- 
vanthrla en parte sobre el nivel del suelo par& ho esPonerla a 
much8 humedad. Lo primero es, sin disputa, preferible Por =- 

las condiciones que deben tener Ib pi- des t in sh  



m5eri&&cadas; pero, sin embafgo, na deja d e  ofrecer d g u w  a$- 
dtades p m  la movacian del &re y la vertiente de 1~ quas. LB 
h a  rd4x%.de ee la de una sala abovedada, cubietta en 10 esterior 

o h  pi- encima 
El pavimento que ha de estar un poco inclinado para que laa 

sguas puedan deslizarse fhilmente, debe ser de ladrillo sentado 
eobre 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 abertnras que deben hacerse en u'na lecheria son: una puerta 

que debet4 estar a1 Sur, si es posible, y si no a1 Suroeste o Este, dos 
ventanas de vara en cuadro colocadas, bien en las dos paredefi late- 
rales de la puerta, bien enfrente de ella las das. Su objeto no es solo 
el de renovar el aire, sino el de secar la lecheria y dar la luz nccesa- 
ria para 10s trabajos de toda clase, inclusos 10s de limpicza y perse- 
cucion de insectos. 

una lecheria debe cerrar herrnkticamente para que el aire esterior 
no pueda penetrar en ella; y cuando no pueda conseguirse esto, debe 
hacerse una doble puerta. En lo mas alto de ella se abre una ven- 
tana que se tiene cerrada ordinariamente, pero que ae pueda abrir, 
ya para airear o secar la lecherla, ya para levantar o bajar la tem- 
peratura durante el dia, ya, en fin, para aproyechar el fresco de las 
nochea en verano y refrescar la pieza durante esta estacion. Para 
cuando se abra esta ventana debe estar siempre adherido a la aber- 
t u r a  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 nus vidrieras, y aun so- 
bre ellas debe ponerse papel untado con aceite, para impedir la im- 
presion demasiado viva de la lux. Ademas de las vidrieras debe 
haber portezuelas de madera para poderlas cerrar en invierno; y 
todavia ciiando el frio es grande o la humedad e9 escesiva, se po- 
nen detraa de ellaa tejidos de paja. En primavera i en verano se 
quitan lae maderas y laa vidrieras y se remplazan con persianav 
que se cieran en las horas de mas calor. En las ventas debe haber 
ademas siempre un enrejado, para que aun cuando Iaa personas se 
coloquen no puedan entrar animales o insectos daiiinos, sin perju- 
&car o impedir la ventilacion. 

Siendo el agua una oosa indispensable en toda lecherfa, es pre- 
Ciao tomar Iaa disposiciones necesariaa para tenerla y tomarla con 
abundmcia para hacer frecuentes y copiom3 lavaduma: ha de Ber 
tsmbien pura, que no deje evapodndose materian predispuestse a 
la fermentacion, y fresca para que pueda producir en el verano, sin 
mas que pmar por la Ieeherfa, una modificacion en la temperatwa. 
En Suiza'y en otros paiserr montaiiortos donde las corrientes de 
agua $on mumemas, se laa hace pasar por enmedio de laa lecherfas; 
per0 cnando no se puede disponer de una corriente de agua . 

del tee g o con pizarraa, o con te&, o con raatrojos, si es que no tiene 

5 111. DISPOSICION INTERIOR DE UNA LECHERfA.-La pUerta de 

. 

. 
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la industria principd 
Q IT. UTENSWIOS E IHSTILUHENTMI DE LA LwHEafA.--Los utensi- 

lim y vaijas de que .se ham two en lars leeherim soh de diversas cla- 
ses y vmian en su forma, en sa nakuralaa, en su nbmero, en su m- 
p i d a d ,  cqun las mstambm lwales, las necesiddes o lo5 r e c u m  
del duefio Q arrendatrrio de la lecherfa. Bajo el punto de vista de 
su us0 v de su forma, lm utensilios de una lecherla pueden SBP cia- 



m > 

gam d ~ . - S o n ,  ni IMU ni m-ai que unoa cube 
0 rdinariq lijeramente chiooe con le g i d e  &realm hhia 
dmjo, y con ma de 3m tabla  verbimlea de que esti compuemho .mes 
h g a q u e  las otraa para que sirva de mango; eata tabla tiene en au 
parbe aaliente an par de agujeroa para poderla cojer y sujgtar 
mejor. En otras partes la figura cdnica desaparece, y los cuboa son 
reotos, tan anchos de arriba como de abajo, per0 compuestos conlo 
10s otros de tablas verticalmente coloeadas y srijetas con aros de 
mdera: Bstos, en vez de la tabla ealiente, tienen un aro de hierro. 
El primem tiene nueve pulgada~ y media de di6metro en su parte 
mas ancha qne ea lo superior; cirico y media en su parte angosta 
que e8 la del fondo, y once pulgadas de altura. El Aegundo tiene 
una altura igual, y sobre poco mas o menos el mismo diimetro arri- 
be y abajo que el que tiene en su parte superior. 

Vmdjm para trmportar la kck-Las vasijas paratrasportar 
la leche desde el punto donde se ord@an las vacas hasta la lecherla 
son tambien cubos tinas o barriles, solo que son mas grandes que 
loa otros: tienen dos pi& de altura por veinte pulgadas dd di&me- 
tro, que es igual en la parte alta que en la parte inferior, y en al- 
gunos puntos tienen su tapadera. En btos sobmalen dos tablas 

jero cada una, por entre 10s cuales se hace p a a r  un palo, zgs x u a l  pueden tnmportarse 10s barriles en hornbrog de dos 
hombres a la lecherla. En algunm puntos acostumbran poner en el 
interior de I OR c u b  veinte clavos de cobre de trecho en trecho p r  
todo lo alto, para saber a la simple vista la cantidad de lwhe que 
Ilevan. 

Utendwspara c d a r  la leche.--Se llaman coladores y SOTI de 
diferentes formas. Log mas sencillos y menos costosm @on semi- 
esf6ricoR; especie de faRa de barro o de madera, con un agujcro en 
el fondo a1 cud estti adherido un lienzo o un tejido de cerda. Los 
que se usan en Suiza, que tienen la forma que aeabamos de decir, 
son de madera y tienen diez y mis pulgadas y media en la boca, 
que ea su mayor dikmetro, y ocho pulgadas de altura. Se colomn 
sobre una especie de angarillas que sirven perfeetamente para su 
objeto, por ue por hajo del colador, y en la distancia que media 

d& Otro colador qiie se usa tambien en Sui= es casi un mno per- 
fecto vuelfr, del reves, y hecho, bien de madera o de hojtt.de lata, 
con un mango de lo mismo saliente Mcia arriba y un agujeio en 61 
que sirve para colgarlo de un gancho puesto en un pa10 o pi6 do- 
recho clavado en el fondo de la vasija que debe recibir la leche: 
1 u e p  g ara mayor seguridad, descansa sobre una especie de hor- 
qui a e madera, adherida a 10s bordes de esa misma vasija, y pos 
cuyo mango ahwiesa el pi6 derecho donde el coldor est& soste- 
d o .  Ohms veoes el colador, y esto ea mu asnullo, se coloca en 
un tres pi& como el que ordinariamnte Rirve pam eo&sner las 
tinajm, CWD objeto de que no tropiecen en el audo. 

U W h p a r a  eau~r la leohe.--Son especie de cucharoaep A V,L 

BOE cilfndricos, guarnecidos de ua ma para oojerlos. 

entre 61 p e 1 suelo se coloca la vasi,ja que ha de recibir la @he cola- 
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vam3a Pma ~e@ibiT la lechs cozada.-La apeliencia ha demos- 
hado que la nata sube - pronto a la superficie de la lethe cUaI1- 
do data Be halh en vasi.b ma9 eetrecias en su fond0 que en 8U 

arte 8U erior, o en vasijaa chatas con PO% profundidad. Lm mas 
favorabl!s a la pronta separacion de la nata son lm que Be uslEn en 
el Pais de Bray Y en otros muchos puntos, dond$ tienen q h m  
yulgadaa de didmetro por lo alto, seis por lo bajo, Y de a neho 
de profundidad. Estas vasijas deben tener un horde bastante 
para poderlas cojer, vaciurlas con facilidad, J nn pic0 para que 
caiga la leche sin peligro de que se vaya por 10s lados. Para e s b  
objeto tienen algunas un agujero en el fondo, con su tapon, que 88 
quita cuando ea menester. Por 10 demas cada pais tiene BU forma 
de vaaiJaa, que son diferentes harta en piintas bien pr6ximoa En 
el Cantal, en la Suiza y en la mayor parte de Holanda, las vd ja s  
ara contener la leche son de tablas o duelas, sujetas cnn aros de 

gesno, y no tienen mas que dos o tres pulgaclm de altura por dos 
o tres pi& de diimetro. En Inglaterra se echa tamhien para ali- 
mento la leche en vasijas de barro o de madera; pero de algun 
tiempo a &a parte las usan en algunas lecheriav de zinc, de estafio 
y aun de mirmol: su forma es, yor lo regular, redonda, y no tienen 
arriba de dos y media a tres pu1gada.s de profundidad, y su did- 
metro de uno y medio a dos pi&. En el Glocester, pais tan notable 
por sus escelentes lecherias y sus esquisitos quesos, las vasijas son 
mui chatas, y no llegan a cubrime con la leche arriba de una pul- 
gada de altura. Sin embargo de esto, las vmijm 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 aeiadir cubetas para echar la leche desmtada 
y trasportarla fuera de la lecheria. 

Utensilios para desnntar. Tienen la forma de una espumadera, 
y en muchas partes haata tienen sus agu.jeros para qiie por ellos se 
deslice la leche que haya salido en la nata: se hacen de hoja de lata 
y de estafio y tambien de boj y de otras maderas duras; pero la 
materia de estos instrumentos cs basta cierto punto indiferente, 
porque ellos no produce71 en la leche alteracion ninguna; 10 que im- 
Fork en cuanto a la forma w que de un lado tengan un torte mui 
fino para que puedan facilmente hacerse campo entre la leche 9 
nata, con objeto de separar perfectnmente ambas COSS. Ademas de 
estos utensilios hai para la operacion de desnatar otros que llama- 
remos mrta-natas, especie de cuchillo de madera, de quince p u b -  
&s de lonjitud, que sirve para remover frecuentemente la nata e 
impedir asf que no se forme encima una PelfCUla amarillenk Y 
ademas un cuchillo pequefio de marfil Pam separar la nata de loa 
bodes de la vasija a que facilmente ae adhiere. 

Va- 
sijas en don& se coloque In nata tengan la forma de d n w W  es 
de&-, que estrechas por la boca y anchas abajq ademw deb- 
brier una tapa que cierre bien. 

~ 

, 

* - 

Va$m para cowervay la mta.-Es mui conuenbnh que 



guertlecida de pequeilas mmis d b C 0 r t d a  .sirve para el efecto. 
Pmiia en abundancia para enjugar las vatijas, Eawbm para empu- 
jer laa aguas con que se haya lavado el  suelo de In lecheria y ha 
gize haytan a i d 0  at lavar Ias vasijm, las paredes y 10s estahtes, 
b W  el conduct0 que debe llevarlas fuera. 

Q V.- CLASEX DE VASIJAS MAS USADAS. - La limpieea es una 
. ccnndicion indispensable para las vasijas, y la naturaleea de &has no 

e8 tampoco indiferente. Se han empleado en su fabrimion b t a s  
y tan diversas materim, que seria diflcil hacerlas conocer toda% 
pasaremoe, pues, revisb a las mas usadas, diciendo 10s inconve- 
nientes p l a  ventajas de cada una. 
oasi pueae decirse con seguridad, y sin temor de equivocarse, 

que Ias vasijas de buena madera son las preferibl.es: de maderrt son 
las que se man en Sui&, en Saboya, on una gran parte de la Ale- 
mania y en otra porcion de pueblos. Ordinariamente esas vasijas 
son, como ya hemos dicho, de tabla  n duelas verticalmente pues- 
faa y mui bien unidas, sujetas por medio de aros de fresno o de d- 
iltamo, o de otra madera flexible; per0 en algunas partes de S u h  y 
de Alemania se hacen de um sola pieza, lo caal no nos parece mal, 
porque aquellas se limpfan mas dificilmente, y R i  no tienen mui 
bien unidss las tablas, si por casualidad queda algun hueco, por 
pequefio que sea en ellas, allf ee quedrr alguna parte de leche, 
ne sgris, para despues hacer cuajar toda la leche que en ellas se a- 
positgba En el c a ~ o  en que se haya dejado por neglijencia Iwleche 
much0 tiempu en una vwija de madera y se haya pumto agria, es 

de s ~ l  de sosa, dejhdola a11i por espaeio de diez o doce gotasa o m ,  81 O 
precis0 Iavm la v&ja con lejfa o una disolucion lijera de 

. cdm de las emlee se desoeups 18 vasija, y si hai necesidad se repit6 

. 

%"" 



A h ta  o I~iewo estafiado mn Guenos para 1m v&j= de 
una 1eCheria;r per0 es preciso cuidrar de no deja. en ellas le leche 
hasta que se agrie. DonGe se Lace us0 de ellas debe procumrse re- 
novarlaa freeuentemente, o por lo menos estaiiarlas de nuevo en 
cuanto moms el hierro por alguna parte: 'el fondo ademas debe ser 
hemief4rico porque en 10s kngulos y en 10s rincones es doncEe el 
hierro mas ficilmente Re descubre, y alli se cria un moho capas de 
alteratr el gusto y la d i d a d  de los prdchuctos de la lecherira. 

El cobre y el Zaton son las materias mas peligrosas de que puede 
hacerse us0 para depositar la leche. Si alguna vez se emplean va- 
sijas hechas con el uno y con el otro, deben desocuparse al momhn- 
to. Sin embargo, de laton y de cobre se hace frecuente use en las 
lecherias de Holanda; per0 e8 preciso para alejar todo peligre hrs- 
ber&onbimido el hhbito de la mas rigurosa limpieza, como sucede 
en-este pais. 

El zvinc, usado en Am6rica y en Devonshire de mucho tiempo 
aci, parece llarnado en toda Inglaterra a reemplazar todas ha otras 
materias. Sepia esperimentos repetidos, las vasijas de i n c  dan 
una cantidad de nata mas considerable que todas las otras: sin em- 
bargo no nos atrevemos (I fiar de esto, y creemm que debe warse 
con mucha precaucion de la leche conservada mucho tiempo en el 
zinc, y que el suer0 quo en 61 qneda no debe darse mas que a 10s 
animales, porque este producto, qiie ataca evidentemente a1 metal, 
pod+ mui bien adquirir propiedades mtrinjentes y em6ticas que 
a lo largo daiiarian a la salud, 

La capacidad de 10s vasos varia de una lecheria a otra, p mucho 
mas por consiguiente de uno a otro pais. La capacidad mas comun 
y mas fairorable a r a h  vasi& de una lecheiia w la de doc8 B 

quince litros, pro a" ucto que por tdrmino medio da una buena vam. 
El nfimero de las mmijas varia tambien segun 10s paises, y de- 

pen& yor otra parte del nbmwo de  la^ V ~ O & S  9 de 1s importancia 
del establecimiento. Jeneralmente hablando, en una lecheria bien 
adminisbra& debe haber un dahle surtido de uhermsilios pwa poder 

10s unos mientrm se usan 10s otroa. 
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986 INDVSTRULPI RURALES. 

uede modificrrrse, si de ello hai necesidad,gor 10s medios que ya 
sejamos indicados: el baTdmetTo, que, haciendo conocer enticipda- 
mente 10s cambios de la atrndsfera, da la seEal paw prevenime de 
ellos: el k c 6 d r 0 ,  en fin, de que 3a hemos hablado en la geccion 
anterior. 

$ V~.-RECAPITULAcroN.-~espues de haber presentado las ven- 
tajas y 10s inconvenientes de todos 10s materiales que se han ueado 
para las vasijas de una lecheria, creemos que se puede deducir que 
el material menos peligroso, y mas barato ademas, ea la madera, 
‘ A1 hablar de la piem contigua a la lecheria, llamada ZW&TO, 
dijimos que laraeon de hacerse en dl la limpieza de todos 10s nten- 
silios la dariamos mas abajo: pues bien: ahota diremos que el va- 
por que se levanta del agua caliente, que es, como ya hemm indi- 
ado ,  lo que mas orclinariamente se  emplea para las lavadurrrs, 
pejudica notablemente a la leche. 
Para pmervar las vasijas de todo gush estrafio y eonservarlas 

bien limpias, porqiie la limpieza es la base de todas las opraciones 
de una lecheria, es precis0 tener cuidado de sacarlas de ella en cum- 
to la nata, haya subido a la superficie de la leche, vaciarlas en se- 
guida, y dar a la leehe desnatada su destino. Ya hemos dicho, ha- 
blando de circunstancias deterininadas, que las vasijaa debian ser 
bien lavadas, y bien enjugadas y bien seeas despues; peir, ahora 
afiadiremos que todas las vasijas, de cualquier materia que Sean y 
en todas las eircunstancias, deben lavaree con agua hirviendo no 
bien se hayan vaciado, y frotarse ademas con una escoba o est3.0- 
pajo, y enjugarse despues con agua fria para ponerlas luego a 88- 
car. La ca1det.a del lavaden, puesta sobre el fogon con fuego, que 
sirve para proveer de agua caliente a 10s tubos que rodean inte- 
riormente la lecheria pant alear su temperatuirt, da tambien el 
q u a  hirviendo que sf: necesita para to& las operaciones de lim- 
piem. 

La hltima observacion que, hablando de lecheria, teiiemafl que 
hacer, es la que han hecho Parinentier y Deyeux acerca de la in- 
fiuencia que qjerce sobre la calidad de la leche el ordefiar con mas , 
o menos frecuencia a la hembra que la produce. H6 aqui c6mo se 
eqpliean estos dos intelijentes agrbnomos. “Es indispensable que 
medie un interval0 de doce horas pgra que la leche pueda elabo- 
rarse y perfeccionarse en el 6rgano que la fabrica; asi la leche de 
por la mafiana es de me,jor calidacl que la que se estrae por la no- 
che; porque verdaderamente el suefio da al animal la calma tan 
necesaria a1 pe.rfeccionamiento de todas las secreeiones.” 

. 

SECCION TERCERA. 

FABBICACION DE LA XANTEQUILLA. 

Q I.-JEXEaaLIDADES,-La mantequilla es una euetandi cmn y 
aceitom ue bajo la forma de gl6bulos est6 euspendida en la leche, 
y eube a(fasuperficie por virtud de 8 U  menor densidad, arraatrando 
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COnsigO al$lln suer0 y mucha de la park Weos& de la ~g 
Casi s61idar Y tiem un mbor duke y agradable, y e8 susqt ible  d e  
liquidarse bajo una temperatura de 18 a 200 de1 km6metm %am- 
mur, aunque tiem tambien mucha consistencia si = la pone al fii0, 

La mantequilla es uno de 10s principales productos de una le- 
cheria, y cuya hondad depende del mdtodo que = emplea en su 
fabrication, Y del mayor o menor esmero con que ksta verifia. 
Hai, Rin embargo, ciertos precedenks por 10s mal= la buena cuali- 
'dad de la manhequilla Eeria imposible, cualquiera que fuese e1 esmero 
con que se fabricara; y es& precedentes son el cuidado de las vwas 
de leche, la buena disposition de la lecheria y 10s utensilios que SB 
empleen en ella. 

Sobre el cziidado que debe empleme cuando se saca la leche de 
las vacas para la fabricacion de la msntequilla ac reeomiendan laa 
siguientes rntiximas: 

l.a Cunndo se odeiia una vaca,la primera leche que sale= 
~ e m p r e  mas clara y de pear clllidad que la que Gene despues; de 
manera que la Gltima mejora considerablemente la calidad de la 
manteqoilla. 

2." Despues de puesta 1% leche en una vas+ cualquierst, Is p r :  
cion de nata que se forma primem, y sube primero a la suuperticie, 
es de mejor calidad y mas abnndante que la que se forma y &be 
despues y en un mismo espacio de tiempo; y la qne sube en segun- 
do lugar es mas abundanb y mejor que la que sube en un tercer 
espacio de tiempo igud a cad& uno de 10s p r d e n t e s .  h i  la ter- 
cera nata es superior a la cuark, y la cuwka Q la quinta; porque la 
nata Fa perdiendo progesimmente en canttidad y calidad hmta 
que ya no BCL forms ninguna 

Esfe hecho est& fuers de toda duck, y es precis0 -tenerlo mui en 
'cuenta en las operwiones de una leeheria, porque es rn impor- 
tante de lo que a primera vista F e e .  
3." Una leche espem produce siernpre menos cantidad de la nata 

que coatiene, que una leche clam; per0 es en cambio de mejor cali- 
d d ;  y si se etccha agaa en la lwhe craua, producir6 mas nata y, por 
consiguiente, mas mmteca de k que espontheamente hubiera dado; 
pro esto perjndiprti bdudabiemente a la calidad. 
4: b leehe odeiiada y trasportada a una grsn distancia, de 

manera que hay8 sido fnertemente, y w. h a p  enfriado an- 
t= de dqjarla mpoear para que la nab s u b  a la superficie, 110 Pro- 
duce b n t a  nata ni tan buena corn0 si se la hubiera dejado r epow 
en el momento de h&er sido eskraida. 

.La p&di&que en este ~ S Q  sufre la m t a  'a%, PU% en Propor- 
cion del t ienip que ha trascurrido entre el momento en que la le- 
&e ha sido estraida y el en que w h& dejado repom, y de la j i -  
t a i o n  que en'el traqporte de un punto a otro ha sufrido. 

Ademas de estos hechos, que son irnportantisim% hai que k*er 
en cuenta 10s siguientes que consigna N. Andemxi: 
1.0 FA sin disputa mui importante ordgflar h VaCM todo 10Cer- 

=.de la lecheiia que w& posible, para no tener que tmPor@ 

I 

I 
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leche, y dar lugar a que se ajih J se enfrie antes de sacar de e h  
la natq y puesto que ademas es mui perjudicial a las v w  hacar- 
Ias caminar mucho, conviene que las principales partes est& tam- 
bien cerca de la lecheria 

2: La costumbre de poner la leche de todas laa vacas de una 
lecheria importante en una misma vasija a medida que ae estrae, y 
de trasladarla de wta gran vaqija a Ias otras donde ae hace le 1313- 
traccion de la nata es una cma mui peyjudicial por la perdida que 
sufre la nata a causa de la ajitacion y del frio, y sobre todo por la 
imposibilidad en que Re haya el propietasio de la lecheria de distin- 
guir las buenas vacas de las malm, y de conwer exactamente el 
provecho que ptlede mcar de cada una de ellas, sin el cual 10s pm- 
ductos de su lecheria pueden ser alteradoa pos espacio de muchm 
aiios por una sola vaca que d6 mala leche, sin que yileda aclivhar 
la causa. Seria, pues, pseferible p n e r  la lacbe de cada vaca, tan 
pronto como fuese p i b l e ,  en las vasijas parhirmlares, sin consentir 
mezcla ninguna; y siondo estaq vasijas de la capacidad neceaaria 
para recibir toda la leahe que cada vaca pudiets dm, el dueiio de 
la lecheria w hallaris en p i d a n  de mnomr sin t m h j o  la mntidad 
de leche que da cada vaca todog 10s dias, asi como &u calidad, y sf 
la ieche de cada vaca fuese siempre colocada en un rnismo sith 
con su rStub erueiaa, podria saberse fkcilmente de qied VBCB.~ le 
convendsia at dueiio deshacerse, y cukleg debesia c o n s e r v ~ .  
3.0 Si se qniere hwer mantequilla mui fina, es conseniente no 

solo inutilizar la bche cuya nata sea dB mala calidad, Sin0 Lamhien 
en todo cas0 poner aparte b leche sacada en diferentw vem,  y ho 
emplear mas que la ima, porque la primera perjndica conwid&- 
mente la didad  de Rlanbquilla sin aumeotar por eso su ea- 
lidad. 
Es ademas ante saher en q d  podria em$mr;se Ea le&. in- 

ferior con la puede hacerse mantequilla tina, para maw de 
ella el partido pmible. En la9 moptaiias de E m i a  el pueblo hs 
adoptado una escelente prktica. Cam0 uno de 10s principles be- 
neficios del labrador, en este pis& est6 en la cria de terneras, iw deja 
que cada uno de ellos q u e  a la madre una parte de la leche, y el 

ner aparte l e  primers leche y no emplear mas que la q i n d a .  sino 
tambien no tomar de ma misma leche mas que la nata que se for- 
ma y sube primero, porque, como ya ae ha diche, es la mejor. El 
rest0 de la leche puedo servir para hacer quesos o dejar que se for- 
me y que mba la Regunda nata para hacer mantequilla de una ca- 
lidad inferior, segun el despacho que haya de la una y de la otia. 

5P De todo esto deducimos nosotros la consecuencia de quo DO 
ea posible que la mantequilla fina pueda fabricarm con emnomla 
eino en las lecherim cuyo objeto principal es la fabricacian de 
quem; y la rnmn es clam sino puedo ponewe aparte para hacer la 
msnGeqn3la mas que una PequeKa p o r c h  de leche, toda la demas 
puede deatinerse a queso mientw comema el calor de la vace; 9 

rest0 se sa= para la lecheria. "V 
4.. Para hacer mmtsequilla mui fina es precis0 no solamente pa- . 





. '  . 

sw mvmiw lmuliw. 
dehch: le '  , & m, que es blaada, blan4 y baatanta 
insipida, s e s e  con nucha &$li&d y se eatrae dificil- 
merite. 
$11. ~ m A C I O N  DE LA uNTEQnILLb.-Ahora, despues de ha- 

ber espuesto 10s cuidados preliminares que necesita la fabricacion 
tie la mantequilla, diremos que la fabrimion- consiste en estas tres 
aperaciones, que espliccbremos a continnacion: 1.9 desnathr la leche, 
2.0, batir la nata p 3.0, estraer la leche de la mantequilla. 

1." Desnatar la khe.-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 snba. Es preciso que e s h s  
vasijas tengan una superficie lisa y wan por otra parte frewas; y, 
cualesquiera que Sean sus dimensiones, no deben tener mas de tres 
pulgadas de profundidad; porque, poniendo a1 sire uns superficie 
mas estensa, la leche se enfria mas pronto; y luego en vasijas de 
poca profiindidad sube la nata macho mas pronto que en vasi,jas 
honclas y estrechas. Si se adopta SI merit0 de dividir la Ieclie ea 
dos partes y de apartar la leche de cada vaca .mmo an& hemov 
indicado, sed mui conveniente que las vasijas ten,- la suficiente 
capmidad para contener de mho a diez litips cada una. Ldego que 
las vasijas estan llenas es preciso ponedas suavemente en el sitio 
donde deben dejarse, y si en estio para refmscar la leche se llewn 
a UII lugm fresco, debe cuidablge mucho de hacer el tsasporte con 
mucha premuclon para que se remueva la leche lo menos posihle. 

El espio de tiempo qae &be dejarse para antes de sacar la 
nata, dopendela, del g i d o  de calor que tenga la I&e, y de las in- 
tencioncs del propiebrio. Con una, temperaturn moderadamente 
diemtie, es preciso samr la mta a1 cab0 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 manhequilla para h e r  man- 
tequilln superior, el resto de la leche que d e b  mr aplicado a otras 
usos, antes que la leche pueda agriarse, es nmsario samr la nata 
a1 cab0 de dos, tres o cuatro horas. 
La hora, puee, en que debe sacarse la nata depende de las cir- 

cunstancias que acabamos de referir; y aunque en una Eecheria hien 
montrda la temperatura debe ser siempre igoal, sin embargo, no 
ea i d t i 1  hacer notar que el momento mejor para sacar la nata, du- . 
rante 10s m e w  mas chlidos del eetio, es d amaneoer, o por la tar- 
de, deapues de puesto el sol. En invierno la hora de sacar la nata 
eat& subordinada a laa circunstancias. 

Pam mcar la nata es precis0 colocar laa vasijaa sobre una mesa, 
Reparar la nata de 10s bordes de laa vasijas por merlio de un cuchi- 
110 de marfil mui delgado y hecho espresamenta para eato: ae p&sa 
bien alrededor de laa vasijae; despues se conduce !a nata suave- 
mente Wi uno de 10s estremos de cada uno de ellas por medio de  
una eepecie de cspumadera de boj o de otra mdera tan dura, y, 
por ih, seetre con cuidado de modo que no  sal@ con ella mezcla 
ninguna de leche ei ea posible. Esta operacion pide una destrevl 
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; 3' Si !a manteqUa8 at6 demasiado tmbajd, 88 pone mui 
T acelbsaj 10 C u d  perjuaica notablemente a su buem @& 

dad- En @@nos Puntos hai la costumbre para desprenhr b Jeche 
de la mmtequilla, de batir &,a con pedszos de madera p h m ,  
aemejante m8todo no nos parece mal. 

esta oyeracion, algunas personas echan agua en ]a man- 
tequilla para b a r l a ;  pero esto no es solo inhtil, puesto que la man- 
t equ ih  puede estar mui bien limpis sin necesikd de emplear a1 
Qua ello, sin0 que es daiioso y altera la buena Cali& de b 
mantequilla. Nada mas perjudicial en una lecheria que emplmr el 
agua fue1.a de tiempo y sin necesidad;. por ue si se echa en la leehe, 
0 bien se hace servir para la fabricacion &e la mantequilla, es siem- 
pre en detriment0 de la calidad de la filtima. 

Q III.--PREPARACION DE LA MANTEQUILLA PARA PONERLA EN EL 
MERCADO. - Cuando la mantequilla se ha desprendido perfecta- 
mente de la leche, es preciso darla a1 momento la forma preferible 
en el mercado donde debe venderse, si es que se ha de vender fres- 
C& En el cas0 de que el calor escesivo la ponga demasiado blanda 
para recibir la forma del molde, s e d  preciso colocarla por partes en 
pequeiias vasijas que se meterin en un gran lebrillo o fuente de 
agua: las vasijas de la mantequilla deben ser mui lijeras para que 
floten sobre el agua, sin que Cta pueda llegar a la mantequilla. NQ 
sc necesita miicho tiempo para que la mantequilla adquiera la fir- 
meza necesaria para recibir la impresion de 10s moldes, sobre todo 
si se pone un poco de hielo en el lebrillo del agua; y cuando est8 ya 
moldeada, se la coloca en 10s bordes del lebrillo, puesta en vwos, y 
allI se conserva fresca y firme hwta que llega el momento de em- 
paquehrla para llevarla al mercado. 

Hai circunstancias en que se puede vender toda o parte de la 
mantequilla fresca; pero lo m a  comun ea tener que salarla antes 
de venderla; y como esta operacion requiere tanto o mas cuidado 
que todas las demas que hemas descrito, vamos a ofrecer a1 lector 
las observaciones siguientes sobre la manera de salar la mante- 
quilla. 

Aantquilh scilada. Para contener la mantequilla salad& no hai 
nada mejor que barriles de madera; pero deben estar Ken hechos,. 
y deben e r  sdlidos y tener mui bien unidas sus diremas partes 
por media de aros; deben ademas ser mui fuertes para que duren 
el mayor tiempo posiblc. Aunque 10s aros de hierro tienen el in- 
conveniente de criar herrumbre o moho, que a1 fin l!e@~a a Penem 
trar en la madera, gor espesa que esta fuese, Y d a m  8 la manbe- 
quill& una tintura y un gusto desagadable, ser4 +sin emba%Os 
conveniente que 10s barriles tengan dog ares de hierr% Uno en la 

a r b  de abajo, que sobresalga y que le sirw de asiento~ Y Otro en 

$ma poder poner mantequilla eu un b a r d  que Ya ha SWGdO* 

Pm- 
en 81 

16 .- 

&AI?. VI,-u 

A1 

. 
. fa arte de arriba. m 

basta escaldarlo con agua hirviendo, enjUgal.10 Y deJarlo 
per0 la pm aracion de un harril nuevo exije inas cuid&dO; 

uenar o frecuentemente de agua hir~imdoa Y P 
IXD. BVP. 
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ha ta que el agua se enfrie. Algunos creen <]Ue en el agua debe 
echarse heno o alguna otra yerba du lce; pero de todos modos son 
dispen. aL les frecuentes inyecciones de agua hirvi endo. Se necesita 
siempre quepa. e mucho tiempo para poderse serv ir del barri l; pero 
el medio mas pronto de prepararlo e emplear la cal viva o el agua 
hervida con una gran cantidad de sal; con ella . e Java muchas ve ­
ces, se mete despues en agua fria , donde se le deja por algu n tiem­
po, y, por últim o, con agna fria tambien se lava de nuevo. E n la 
prcparacion de lo barrile todos los cuidados que se empleen son 
pocos. 

nando la mantequilla ha sido prensada o batida y se ha des­
prendido completamente de la leche, se halla en clisposicion de ser 
salada; y cuando el va. o e tá preparado como hemos dicho, se le 
frota por dentro con sal comun; entonces se poue en él la mante­
quilla. Una escelente composicion para conservar la mantequilla 
es una mezcla de nitro y de azúcar por mitad con dos partes mis 
de . al comun, reducido todo a un polvo m ni fino. De esta compo­
sicion e echa una onza por cada diez y seis de manteq ui lla; luego 
que ésta se ha de. prendido de toda la leche, se mezcla bien la una 
con la otra, y se pone despues la manteq uilla en el vaso o barril, 
pren. ánclola fuertemente para que no quede ninguna cavidad don­
de pueda encerrar. e el aire. La sup~rficie debe estar bien unida; y 
cuando el barril no. e ll ena al momento, ino que se pasa un día o 
dos sin llenarlo, es precibo cubrirlo entre tanto herméticamente con 
nn lienzo sobrecargado en una hoja de pergamino mojado, y en de­
fecto de pergamino, con otro pedazo de tela mojada en mantequilla 
desleída, que se pegue bien a los bordes del vaso, de manera que 
no sea po ible la introdnccion del aire. Cuando llega el caso de 
añadir manter¡uilla y llenar el barril, se quitan e ta cubiertas, se 
pren a fuertemente esta segu nda capa de mante<]uilla sobre la pri­
mera para, hacer ele las dos una masa compacta, ha taqu e el barril 
e. té completamente lleno; luego que se ha llenado, se estienden de 
nuevo la · dos cubierta con mucho cuidado, y se echa un poco de 
man tequilla cleslcida en Jos bordes para que el barri l quede per­
fectam ente cerrado y el aire no pueda penetrar por nio gun lado. 
Se puede todavía poner encima de todo un poco de sal, y fijar de­
finitivamente la cubierta. 

Preparada así la mantequilla tiene poco gusto en los primeros 
quince días; pero despucs ele ell o~ adqui ere un gusto muí agrada­
ble y puede con ervarse m uchú tiempo; si n embargo, podría . ufrir 
alguna alteracion por falta de algnnas precauciones que conv iene 
indicar. 

Cuando se destapa un barril de mantequilla es preciso levantar 
nna tapa delgada por toda la superfi cie, sobre todo cerca de los 
bordes, y asi e continúa sacando la mantequilla por capas, dejan­
do siempre la superficie bien unida. , i el barril de mantequilla ha 
de con ·nmirsc pronto, . e puede sacar sin mas precaucion que la de 
tener la mantequilla bien cubierta; pero si se ha ele consumir poco 
a poco, y no se cuida de tapar IJien la mantequilla cada vez que se 
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sac.a alguna del barril, .la parte herida por el aire puede contraer 
fácllm e.nte ~abor a rancm. Se puede, sin embargo, prevenir este in­
conv.em nte echando sobre la mantequilla, una vez empezado el 
barnl, una fu erte salmuera d.e sal comun en cantidad suficiente pa­
ra que pueda .sobrenaJar enCima un huevo. Será preciso que la sal­
muera esté fna cuando haya de emplearse; y aun cuando la accion 
de~ agua altera, como hemos dicho, la buena calidad de la mante­
q.UJ!la, eq este un mal menor que el gusto rancio que sobrevendría 
sm la salmuera. 

jJ[anteqnilla_ deJTet~da. La mantequilla que debe arrostrar el 
calor de un chma cáhdo, debe ser purificada derritiéndola antes 
de salar!a. Para ello se pone la mantequilla en un vaso a propósito 
que He mtroduc~ en otro .lleno de agua, y pue to al fuego hasta 
qu~ el agua cah~nte dernta la mantequilla: en este estado se la 
deJa por algun tiempo, durante el cual caen al fondo del vaso las 
parte. impuras, y queda en la superficie un aceite trasparente y 
puro, que, enfriándose, ~e hace opaco y toma un color semejante al 
de la mantequilla fresca, solo que es un poco mas pálido: 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 parte que han caido al fondo la parte pura; se sala despues 
y se coloca en banilcs, como hemos dicho de la mantequilla no der­
retida. A. i preparada esta mantcr¡uilla se conserva en los paises 
calientes mucho mas tiempo que la otra, porque la sal se incorpora 
en ella mucho mejor. Tambien puede conservarse echa.ndo en ella, 
en vez de sal, cierta porcion de miel fina, que puede ser co a de 
media onza por cada libra de mantequilla; pero debe cuidar e Je 
que la mezcla quede bien hecha y la miel pnr consiguiente bien in­
corporada, perque de este modo la mantequilla se conserva m':lchos 
años sin ponerse rancia. Sin embargo, preparada asi, no res1ste a 
un largo trasporte. 

Aunque la mantequilla denctiJa no esperimenta en su naturalez.a 
una descomposicion sensible, queda muí diferente de la manteqm­
lla fresca: su sabor y su consistencia se han alterado.y se h~ hech_o 
trasparente, grasosa, insipida, y ha tomarlo un estenor mm pareci­
do al de la gra. a. El fuego le ha quitaJo la pro~e~sion a ~one~·se 
rancia: pero en cambio ha obrado sobre el pnncip!O co1~ t1tut1vo 
de su olor y de su sabor, siendo. incli pu tableme~te delndos a la 
materia caseosa de la mantequilla fresca los camb1o que sufre al 
tiempo de ser derretida. Por lo dema , se conserva como !a otra, Y 
tiene la ventaja de poder reempla?.ar perfectamente al acmte en las 
ensaladas y cosas flitas. 

Golol'etcion ele la mantequillct. La mantequilla qu~ e hace en el 
invierno no es tan buena, y es mucho mas descolonda que la .que 
se hace en verano; asi es que no RO forma el con umiclor buena Idea 
de la mantequilla sino cuando tirnc dolor amarillo: esto ha claJo 
lugar a que se empleen varias ustancias .rara clar~a color. L~ .9.ue 
mas fr cucntemcnte se emplea con este obJeto es el Jugo de cht1Wtct 
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Q el de fir de calkndula, esprimidos oon cuidado y p d o e  luego 
por un lienzo. Se deslie un poco de nata Bn una pequeiia cantidad 
de este jugo, y esta mezcla se mezcla a 6U 'vez con el resta de la 
nab antes de ser puesta en la mantequera. En cuanto a la propor- 
cion en que debe estar la nata que se deslie en el J U ~ O ,  la esperien- 
cia solamente lo puede enseiiar: lo que puede desde. luego asegurarse 
es que se necesita mui poco jug0 de las plantas d i c h  para co.lorar 
la mantequilla y que no le comunica mal sabor. 

En verano se pone sieinpre 1% mantequilla en hojas verdes, que 
sube en ser de atriplea (el at~iplcrc horknsis de Linneo), que se 
llaman en algunos puntos, yor el us0 que se hace de ellas, hojm de 
manteca. Se siembra anualinente esta planta en 10s jmdines, y sus 
hojas son grandes, finas y de un verde un poco caido. En defecto 
de estas, se usan hojas de parra, annque en Ias lecherias de Ias cer- 
canias de Ntipoles se envnelve la. mantequilla por trozos de libra y 
media libra en hoja3 de caiia cultivada espresamente para esto. Se 
colocan 10s pequeiios panes de mantequilla en eestas con hielo ma- 
:hado .  y asi se trasportan a Napoles, donde llegan bastante fres- 
:os y con un aspecto mui apadable que escita el apetito. 

Para arreglar una ccsta donde se conduce la mantequilia, empie- 
za por pdnerse en el fondo un lienzo con tres o cuatro doblecas: 
encima se pone un lienzo fino inojado en agua fria, y sobre 81 10s 
panes de mantequilla con una grande hoja debajo y otsa encima de 
cad& uno; y cuando la primera cama est6 arreglada, se estiende un 
lienzo sobre ella, y se forma la segunda cama como la primera, y 
asi las sucesivas hasta que la cesta est& llena Cuando Uega esta a1 
mercado, se levanta el lienzo y se ven 10s panes de mantequilla per- 
fectamente colocados a traves de las hojas, que, sobre preqentar un 
aspecto que recrea la vista, son ademas Gtiles, porque se puede sa- 
car y volver a meter la mantequilla sin tocarla y sin borrar se- 
&des del molde. 

8 IV.-Xantequilla de mew. La mantequilla de suero es, coma 
lo indica su nombre, una mantequilla hecha con el suero que deja 
la leche cuaudo se ha cuajado para hacer con ells el quesa En In- 
g1atei-m fie hace principalmente esta mantequilla en 10s puntos 
donde la fabricacion del queso es el principal objeto de las h h e -  
rim: y aun puede decirse que se hace mucha mas de suero qua de 
nata de leche fresca. 

En las lecherias se distinguen dos especies de fiuero, uno verde 
y el otro blanco. El piimero es e1 que dejanaturalmente la lecheal 
tiempo de cuqjarse; el segundo es el que se aaca de la cuajada cuan- 
do se prensa. H J  varios medios de estraer el mero: en algunas le- 
cherias todo el suero que se desprende de 10s quesos se coloca en 
vasos donde se deja por espacio de veinte y cuatro h o w ,  despueg 
de 10s cuales 8e desnata, dando lo que que& a 10s terneros y a 10s 
cualee a p r o v e h  lo mismo desnatado que por desnatar. La nata 
d a  del suerQ se pone a1 fuego en una paila hmta que hierve; 
deepues se echa en pucheros u otrm vasijas anPogas donde queda 
haste, que se r0me suficiente cantidad para ser batida, lo cual se 



se estrae, se junta con la que es producto de la ebullicion del Buero 
verde, y jnnh ttrda, se bate para hacer la mantequjllta. 

Se han hecho varios esperimentos s&re la manera de haax Ja 
mantqnilla de suero y todos han dado iguales reultdos. En unos 
no se ha'puesto el suer0 sl fuego sino veinte y cuatro horas des- 
pues de haber sido separado de la cuajada; en ohms MI bq puestn a1 
,fuego en seguida, per0 siempre la cantidad y la calidad de la man- 
teguilla han sido iguales. 

El suer0 da una cantidad de mantequilla que no baja de onza y 
media por cada cinco libras de leche 'D de una libm por cada cin- 
menta y cinco libraa una msa sabida que dieziocho libraa de 
leche (unos nueve litras) dan cei-ca de una libra de mntequilla OF- 
diharia, y que esta cantidad es ordinariamente el producto diaio 
de una vaca, aunque soele haber algunas que dan de vezen cuando 
doble o triple. En ciianto a la calidad de la mantequilla de suero 
es sin disputa mui inferior a la hecha con nata de leche fresea, o 
leclie y nata baticlas a la pai: 

El puis de BTCLY, en Francia, es uno de 10s que producan mkjor 
mantequilla. Buscando las causas que obian sobre PU calidad inde- 
pndientemente del aliroento y de la ram de 10s animalw, y, pw 
consiguiente, del valor intdnaeco de la leche empleada en la fabri- 
mion ,  ae pueden sentar 10s principios siguientes; 

1.; Pmporcionm a las vacas la mas grande ma= psible de c& 
rwpirable, tenerlas en una atmhsfra pura y en un yerfwto &tad0 

, 

de limpiem 
3: Preservar la leche de todo contactb con mate& imp 

aidables y espuestas a fwmentacion, p spartarla de. toda 
cion de ouerpos esr4rtLfios, y, Robre todo, de .la de cue~po~l a@aks6 
3.0 Abandonar le mmncinn de la a& b a & n  del mr-%4opb 

~erwulo en una temperatulr y un grad0 de humedad detervlllndwn 

f 



fixdm con&go misbh @as 
ra, y m n m  sun* sdbke la 

9." Hack d i r  1@ch de mmtcquilla tan pronto como eUa se . 
-hqsformado eh $&np, y b a r  eskos granos cuidadobamente. 

1'0. Emplear p ~ a  l'a amisadura instrumentos de madera m m  
bien que Ias msnos, y'no tocar a la leche, iii a Is nata,;ri a la aan-  
teyuilla, sizlo con -1as manos bien limpias, frescas y sin olor. 
11. En fh, en todaa las operaciones llevar la limpieza hash el 

estrenlo. 
Establecidos esps pihcipios, conviene conocer en qub CMOS' es 

tenhjoso hacer de ellos aplicacion mas o menos iigorosa.' 
&ta cuestion, parece.rA, sin duda, estraiia a 10s que hacen depen- 

der esclusivamente el resultado de las operxiones agricolas de la 
peifeccion en 10s procedimientos; pero la t e n d i h  por oportuna loa 
qm miran la agricvltura oomo una industiia cultivada con RU pro-. 
pi0 dinero, porque para &os 10s procedimientos deben someterse 
rJ cilculo y oshr en relacion directa con la posicion econ6mica del 
labrador. Porque, en efecto,-los rmultados de la, agricultura, coinn 
10s resultados de otra industria cualquiera, no son cilestion.de eco- 
nomia, son cuestion de consumo. Si el consumo existe, la perfeccion 
de 10s productos es hatural; si no existe, claro es que el productor 
no se ha de empeiiar en sacar productos pei-feccionadoB, para tcner- 
10s que vender a menos precio. 

La perfewion de una fabricacion, cuesta casi doble que una fa- 
biiqwion ordinaria. Es precis0 que sea delicado el gusto del coiisu- 
midor para que &te d6 fhilmente por el producto un precio capaz 
de'coinpensar 10s gastos quc en 81 Lie han invertido: y lo que es en 
&,a cas0 la indusbria prospera naturalmente porque 'tiene el esti- 
mulo de la gmancia, per0 cuando sucede lo contrario, retrocede por 
precision, porque, cnanto mejores productos d4, mas pronto Be 
amailla. 

8 V. DE LBS XANTEQUEW MECANICAS. - La mantquera o 
rnanteqtdhra e8 una especie de vasija de madera de diversas fi- 

e sime para batir la nata de que se hace la manteqnilla. 
es eon' una espeeie de baiiler hechos con tablm a '  

. - 7  

http://cilestion.de
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la que se usa en el pais de &ai 
ra est6 atravesda por un eje de &err0 cuyos estremos sobreaalen 
J eat6n encorvados en forma- de manubrios. El eje estA fijo en 10s 
dos estremos del barril, solo que, para mayor seguridad, hai en 
cada uno de 10s estremos por la parte de afuera un madero que atra- 
vie= horizontalmente e1 cfrculo que forma el brrrril: algunm veoes 
esos travesaiios se sustituyen ventajosamente por cruces de hierro 
colocsdas en el mismo sitio: no hai que decir que IOU maderos o laa 
cruccq de hierro tienen su agujero dmde est6 fijo y por donde sale 
el eje. nene  esta mantequera, en la cual pueden hacerse cien li- 
bras de manteca a la vez, tres pi& de lonjitud, por dieziocho .pul- 
gadaa de diimetro en el ceritro; la abertura, por la cual se echa la 
nata, tiene seis pulgadas de diimetro; y se cierra por medio de una 
porteznela que se asegura con una clavija que xe hace pasar por el 
agujero de una cha a colocada a un lado de la abertura. Otro agu- 
jero tiene el tonel 8, una pulgada de ddmetro, que sirve para que 
salga el suer0 y para introducir el q u a  necesaria para la lavadnra 
de la manteca. Dentro del tonel y fljas en el eje h d  dos tablillas 
de figura de hacha, colocada la iina diametralmeiite opuesta a la 
otra, y sirven, como ya se ha dicho, para rompcr la nata. En fin, 
la mantequera que se us& en Alemania pertenece a la misma clase 
y eat6 construida bajo 10s mismos principios, y tiene dos a tres 
pies de diametro por quince o dieziocho pulgadas de lonjitud. 

Por razon de analojfa vamos a hablar aqul de la mantequera 
VaZcourt, inventada por este Ubi1 rnecinico en 1815, y descrita 
por el mismo en 1829 en 10s A n a h  de la ag7.iCdtzc.u.c~ francesa. 

llEsta mantequera, dice, es un cilindro cuyas dos cabezas 6on de 
madera de haya de una pulgada de espesor, y la circunferencia de 
hoja de lata. Se coloca en un bafio g r a d e  de madera C Q ~ O  son 10s 
bafios que se usan en las bode,- para envasar, en el cual por el 
invierno se echa agua mas o menos caliente, s e p n  el grado de 
frio que hace, y durante el estio, cnando haw 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 est6 en la mantequera 
IS temperatura del agua que tiene el baiio. Ahora, cuando la c9ta- 
cion es templada, n i  el agua ni el baiio Re neeesibn para este ob- 
jeto. el baiio sirve Gnicamente entonces de apoyo segiro a la man- 
tequera. Aunque hiele no hai que echar nunca en el baiio agua 
hirviendo; basta con que pueda meterse en ella la mano comoda- 
mente; porque x i  bien es cierto que cuanto mas caliente est6 el 
eua  mas pronto so hace la manteca, tambien lo es que la manteca 
s e d  menos firme. En 10s catorce aRos que hace q i e  yo invent4 mi 
mantequera, nunca he neCesitado en invierno mas que de diez a 
quince minuton para hacer la mantequilla, y de cinco a Beis en ve- 
rano: la han adoptado M. Mathieu de Dombasle en Roville, y M. Be- 
lle, director del instituto real agron6mico de Grignon; y cuantos due- 
50s de lecheriss la han usado, especialmente en invierno, no han 
querido despues usar otra, lo cual es una gran prueba en su favor.rl 

llado en el cas0 todavia .de 

en Normapdifi. Esta manteque; . 

Y. Valcourt, en 1829, no 
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hnel toma un inovimiento circular, o bien el tonel pemnnece in- 
mbvil, y 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 10s que merecen ellas; y para podey 
juzgar de esto, y para firmar una idea de 10 que h$ que observar 
en la fabricacion de la mantequilla, es necesario saber cbmo la man- 
tequilla se forma y se separa. 

##La parte cram de la leche, o la nata, no toma la naturaleza de 
manteca sino por la acciOn del aire, y por la absorcion del oxfjcno, 
y por esto ev por lo que se hace indispensable que el aire tenga 
libre en t rda  y que se renueve con toda la frecuencia posible en ]as 
vasijas en que la nata se pone en movimiento. Esti demostrado 
por muchos esperimentos que el oxijeno es el que obra aqul princi- 
palmente; y se ha observado que la ruaiiteca sc forrnaba tanto mas 
pmnto cuanto mas car ado estaba el aire de este gas; y, por lo con- 
trario, que no se forma % E la mantequilla cuando no lo tenia. 

tlBajo 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 esti encerrado en ellas el 
oxijena se consume pronto, mientras que las mantequeras movibles 
peimiten que entre una densa cantidad de aire suficiente, y que 
continnamente se est4 renovando a causa del mismo batido, con 
ayuda del cual se verifica la separacion de la mantequilla. 

,#Per0 estns mantequeras son todavia preferibles bajo otro punto 
de v i s k  porque las particulas aceitosas, endurecidas por el aire, y 
trasformadas en mantequilla, nadan todavia divididas en el liquido y 
deben juntarse por este movimiento para formar gi-andes masas. En 
10s toneles que dan vuelta sobre su e.je este hovimiento no es bas- 
tante fuerte, porque si bien la totalidad del liquido tiene un mo- 
vimiento circular, la mas8 no vuelve sobre sf rnisrna, que es lo que 
se necesita. En las mantequeras inmdviles la repulsioxf ocasiona 
nna separacion continua de las partes lechosas, y por consiguiente 
el contacto de las parteR mantecosas. Y aun laa msntequeras lareas 
e inm6viles tieoen todavia sobre las de forma de tonel con un eje, 
la ventaja de poder limpiarse mas ficilmcnte. 

ItPero como la operacion de batir es trabtjosa cuando se hace 
con el solo ausilio de las manos. se han inventado diferentev meca- 
nismos por 10s cuales el batidor, movido PO? una palanca, baja y 
sube con mucha facilidad, i hace mucho mas que movido por laa 
manos. De esta rnanera se concilia todo; la ventaja de la manteque- 
1% ordinaria con la facilidad de batir.ii 

Creemos Iiaber dicho cu6nto conviene saber a c e m  de enos ins- 
trumentos que tanto influyen en la fabricacion de la mantequilla. 
Hemos espue&o 10s diversos distemaa que ne conocen, esplicados por 
laa EminaR que hemos tenido a la vista, y por lo que hemos lcido en 
autore8 acreditados; hemos ademas dicho la opinion de un agrdno- 
mo cdlebre acerca de lds ventajaa e inconvenientes de todas las 
formae dedaa a l a  mantequeras; ahora solo nos tom concluir di- 
ciendo: ,,Ved y juzgad.ll 



1 

S l k W N  CUABT). 

PE LA FABRICACIOX DEL  QUE^, 

8 1- J,&RALIDADES.-EI queso es nn aliment0 hien .mnoJdo 
Que d e  hac6 con leche de diferenh anim,des. En algunm pustqske 
emplea comunmente la leche de vaca; en otras se hate us0 
de cabra Y de la de oveja, bien solas, o bien mezclah con de 
vaca. 

temps 
ratUra.de 18 a209 no tarila en agriarse y en coagularse dmpnea; 10 
m h o  mmde c ~ a n d o  se echan en ella ciertaa sustancias. La le& 
entonces, se divide en dos partes; la una .dIida a la a d  ~e de el 
nambre de cuujo, la dtra liquida que se llama mew. El cusjo es 
blanco, s6Iido y algo ellstico; se resiste a la accion del agm fria, y 
se disuelve en el agua hirviendo; es casi insfpido en estado de frial- 
dd; agrio y picante si se eonserva nlgun tiempo; y pam pronto a 
la descompicion phtrida gi se le deja en conheto ecxn el aire hG- 
medo y caliente. Una vez mm, con las eonvenientes precauciones, 
el cuajo se conserva mucho tiempo sin dteracion, y sobre todo, si 
se le pone al abri o del aire y de la humedad. 

est6 frio; per0 si se le pone a1 calor se agria 31 momento. 
Hai una gran variedad de quesos por su consistencis, por sv sa- 

bor, or su pasta y por su duraeion; y aunque ea Cree jenemlalmente 

y par consecuencia de la naturaleza de lw pa..tm, es indudable que 
ma.s que todo esb, inclupen los m6todos de fabricacion. Por lo de- 
ma¶, la calidad de 10s quesos varh frementemenb de una manera 
mui notables aun entre 10s fabricados en un mismo establecimien- 
to, en la misma estacion, en el mismo dia, y pQr la misrna peraona, 
ctlalquiera que aea el modo de fabricarlas. Esta irregularidad, d e  
que el consumidor no Be apercibe, es debida a la multitud JT a la 
POW %eza de 1~ circunstancias qne obran antes de operaciones, 
durante e l l q  y despues. HB aquf alguw de ellw que Pademos qb 
mar 1a.s principdes: 

1.. C d a  vac& 0 Mda oveja por su orgmizacion pafiimlar de una 
leehe diferenb de lrrs otraq es decir, mas 0 mdnm dulm, mm ome- 
ribs mtma, may o menos caseosa; y l ~ e g o  mda dia cambia’& 
mism de haturdem, Begun que la hembra 8s 0 menm 

n que ha 9piPB.d~ un air0 Pur0 

’ Si 88 abandona la leche a1 aire libre en una vmija bajo 

El mer0 es un ’i iquido claro, verdoso, de un sabor dulce cuando 

que P a calidad del quem depnde esclusivamente de Ia de la leche, 

‘ 

e s u  mas o menos sma, 9 se 
. 0 fppuro, que ha comido tal o CU& 91” Plank, JT pOra*im’?s ReW’ Que 

haee f-rio o &lor. 
cumdo le leche de muchas hembras .de 

hace mi siempre, Be V B U f b  
* dg5d.a una, que, modifioe neceyri~eq4e 
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3: El estado de la atm6sfera influye 
ate fria o caliente, cargdda de mas o rn 
menos gases, de olores buenos o nialoa 
cuentado una lecherfa, se conoce bien wta influencia. 

4: Tiene tambien su influencia la esknsion, h dispsicion, la 
aequedad o la humedad de la lecherfa. 

5.' La naturale- la forma p el grandor de la vasijas en Que 8e 
pone a cuajar la leche. 

6: El cuajo, que Mg.ee como se qaiera, no tieae siempre Ea mis- 
ma fuerza, ni la misma manera de obm:  la canbidad que se emplea, 
incierta siempre relativamente a lrts necesidades del momento, la 
+oca y el modo de empleado, et& etc. IJn amjado mm o menas 
isme obra sobre todw las operaciones siguienh, y un cuajo mui 
ahndante lleva al queso un principio de mal gasto, y de altera- 
cion que no m p u d e  arranw. Por otm par&, lo que llanamm 
cuajrtr, mui diferente por 8u n&maleza, pues que depervde de la d- 
tsrwion tan variable de lie leche en el esh15mago del aa imd,  no pue- 

ha ellos. 
7.' JAW operacionw que se htGcen m i  el awjcada, cuando se le de- 

eembaraza, del suem, cuando se le sda, y se le daa C6uaLch?m pro- 
pios para tal o cud  clase de queso, renuevaa directamenhe la d r i e  
de causas perburbadoras, y no pesrnibn n u n a  que puda Fes- 
ponder de que entre d o e  quam por ejemplo, fabricadas el &O 
dia, por la misma mano, con la misma leahe, y en k mitrnza lache- 
ria, salgan todos iguaks. 

l i d d  de 10s quesae fabricad- en una m h  l d i d a d ,  y re5ridncb- 
no8 a laa diferenciaa que encontrarnos en Ios de diferentm pka,  es 
indudable que lo que influye en la mejor o peor cdidad del ~ B Q  

es el mitodo de fabricacion, y prueh  'de ello es, que cuastas ensa- 
yo8 se han hocho en diferentes pdsevl para, i m i b  quems estranjeros, 
hm tenido un buen resultado. En F~~ hai ya %bnw de quem 

Per0 prescindiendo de estm circunstmcias que deaiden de la a- ' 





s;%e rnQrn*$ R U W  

IIWQ 10s .quem~ e c o m - b  mi mu& timpo, asps&henb 
CWI& se f a b r i w  quem de pqu6fim dimemiones. 
En hs edifieios destinadw P la fthriow40n Qd quem debe oui- 

dyae de que la temperatura no sea mui dts en verano, ni mui bje 
en el invierno. La lechers y el dnzucen aeben estw 4 Sur; y mien-, 
traa &ran 10s grandes calorea, y cuando las condiciones de le, lwa- 
lidad lo permitan, la piem donde 88 conflerva la leche debe refres- 
wrse con una corriente de agua que se hace paaar por medio de 
ella. El a l m m n  d e b  estar a cubierto de lr luz, del @ire frio y hfi- 
medo, y de las moscas y otros insectos. 

Entre 10s uten.$lwa o instrumentos, podemos contar como 10s prin- 
cipales: 

1." Unaa vasijas de diferentes dimensiones, mas o menos anchaa 
y profundas, segun la cantidad de leche deatinada a la elaboracion 
del queao; en ellas es donde se prensa, 81 rompe y se divide el cua- 
jado. Per0 es p r e c h  advertir que este, como muchos de 10s utensi- 
lios de que vamos a dar esplicacion, no son necesarios sino donde 
se fabrica.el queso, cuajando la leche a1 fuego, y ussndo de la com- 
presion; porque donde ae cuaja la leche en frio, no ye necesitan ni 
tantos utensilios, ni tantas operaciones, segun veremos maa adelante. 

2." El cuchilh, que es una especie de espktula o eapda de ma- 
dera mui delgada, que sirve para romper el cuajado. En el ff l o ~ -  
ter (Inglaterra) estos cvchillos e s t h  compuestos de un mango de 
madera de cuatro a cinco pulgadas, con dos o trea hojaa de hierro 
pulido de doce pulgadas de Iargas y de quince lineas de anchaa 
J U ~ O S  al mango; porque van disminuyendo poco a poco hash  la 
estremidad en que no tienen mas que nueve lineas. Vienen a ser 
como 10s cuchillos de marfil con que se corh el papel; y entre las 
hojas media una pulgada, sobre poco mas o menos, de distancia. 
3.' Laa hlas mas o menos finas, de diferentes dimensiones en que 

se envuelven 10s quesos que se someten a la presion. En el Glou- 
m t e r  estas telas son finas y claras como el linon. 

4.' Las f0rna.a o moldes, que son unos aros de aveto o de haya, 
que se estrechan p se ensanchan a voluntad, haciendo monhr mtu 
o menos una de sua estremidades sobre la otra. En el Glouceeter 
es6n cubiertos por uno de sas lados, de modo que se sirven mtitua- 
mente de cubiertas cuando se ponen 10s unos encima de 10s otrae 
bajo la prensa. No en todas partes son iguales 10s 'moldes ni t i e m  
lae miamas dimensiones; esto nace de ha dimensiones y de la forma 
diferente que se acostumbra dar a 10s quesos en cada pais. 

6.O El ~ l h  para deshacer la cuajada, que viene a ser un cilin- 
dro con dientes de madem, que a1 moverse a impulso de un manu- 
brio, d e s b  la cuajada que le envia una tolva colccade por encima 
de 81, frobndo sua dientes con 10s que tiene la-tolva fijos en su pap  
ta inferior. La cvlbja.de asi deamenuzada y convertida en una eape-, 
eie de papilla, e88 en un tonel u otra vasija sobre que se coloaa el 
apemh Bepetimos a prop6sito del molino lo que hemos dicho 
n OBFCB de otros inshumentos; que solo se usen en puntas determi- 
nsdoa . I 

, 

. - -  
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Eenho 62Srmal.&& gua se bp&@n en el f d d e  b v&j& Eae 
*7b&rm- k, &?&as h a  &om de allgancPa @&t&eJ CODXI 
b de la'W6 p le1 d , - m a J a n  tiunlPjen Is iwk; EU v i r kud  es 
xnw podtmsa cuandor .la leehe est4 caliente. .per0 l e  eh&mia qua 
maejijneralmmb se emplea, es k pomion de lache euajda, llama- 
de wrnunm.de cuujo, qma s$ mauen tra en el eddmago de 10s corde- 
ma jSveneS, rnuertos entes de haberlos desbtado, y aun d esthma- 
go miem. Dei two que se ha hecho de esta metanoia ha ntwbAo el 
nombre de amjar que Be le d a  

En 8 u k  se toma un estcirnago de cordero; se le estrae la leche 
cuajada que contiene, se le sala lijeramente en 61 inhrhr ,  y se le 
pone a mxw baijo una temperatura moderada. Algunon dills antes 
de servirse de 61 se cork en pedams, se pone en un libro de suer0 o 
d e  agun tibia dgu salada; y dos dim despuea se puede emplear este 
liquido eomo cuajo. 

En algunos otros puntos Re desmerrna el esMmago del cordero; se 
cchan en CI algunas cuchmadas de crdmor y de sal, se mezcla todo 
bien y se pone a %car hasta, Ia vhpera del dia en que debe usarse: 
entonoes la cantidad necesaria se deslie en ague caliente. En Lorn- 
bardfa el est6mago limpio, salado y seco, se mezcla con sal y con 
pimienta en polvo, y de todo ello se ham iina papilla espesa con 
mer0 o con W a :  cuando llega e1 cas0 de emplellc esta mistura ne 
la envuelve en un trapo, y mi se introduce en In leche caliente. En 
el Limburgo no 8e limpia el esthrnago; se le seca nada mas un POCO 
y Be le llena de agua tibia con un puflado de sal haata que pasadas 
veinte y cuatw horas se filtra el liquido formado en el est6mago y 
se emplea como cuajo. En otras parks por fin s0 pone el esMmago - en infusion en salmuera por espacie de veinte y cuatro horaa o 
mas. 

Segun Marshall es precis0 tomar el est6mago del cordero recien 
muerto. Se saea entonws del est6mago toda la leche cuajada que 
e& dentro, y Be lava el sac0 much- veces en agna fria; despnes se 
le sale por dentro y por fuera hasta que qneda cubierto de una ca- 
pa de d; se le pone en un puchero o barreflo, y se le deja por dos o 
tres dias; al cab0 de 10s cualeu ue s a m  y se pone a secar: despues Re 
d a  de nwvo, y cuando ha tornado bien la sal se httce pedazos y 8e 
le s e a  otre vez: Entomes plfede conservtme en un lugar seco, o 
bien solo, o bien metido en una fuerte salmuera y cubierto con un 
pedaze de pie1 agujereada con un alfiler p e s o .  Para hacer us0 de 
eeta prepaiwion ue torna un pufiado de hojas de mcarpmujo o aga- 
van~q tm o cuatro pnihdos de sal; 88 echan en $res litros de 
que se ham hervir p o ~  espacio de un cuarto de hora, sl cab0 del 
 GO^ se retira sin removerla y se deja reposar h d a  que estd fria, 
en -yo CMO se echa en una vssija con el est6map ealado dn fi- 

mjm y una o r m  de clavo de eepecia que da id cua- 
jo QII Rabr q p b b l e  y mui b u m  o h .  Le &ma del: cosj@ depende 
dd tiamp en que BB deja en e h  infusion. 

Wemp B i ~ ~ a d ,  c6lhw rsrn el GleucMmr por su +Mli&d en 
& ilibI!idn de 10s qaesoe, p s e p m  d ouajo de e&& rnaiim8. POr 

-perbih 
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CAP. Vl.-DE LA. LECHE, LECHERIA, ETC. 251 

cada seis ~st6magos secos. y salados con un ailo de anticipacion, 
echa dos lHnones y ?cho htros .de agua, y cuida siempre de hacer 
hacer una g.ran cant1dad de cuaJO: porque ha conocido que el cuajo 
es .tanto J~lCJ.Ol'.cuanto mayor es la cantidad que de él hace. Luego 
deJa esta mius10n y no hace uso de ella sÍ11o dos meses despues por 
lo menc,s. 

Otra prcparacion ha sido indicada por Pa?·lá'nson. Se saca del 
estómago de un cordero de unas seis semanas el cuajar r1ue encierre; 
se lava mu?ho hasta que esté hien blanco y limpio; fe pone enton­
ces en nn !Jenzo para que f4e serjue, y se le pone al fin en otro vaso 
con 1111 p~iíarlo de sal. En seguiua se toma el mismo estómago, se 
l.a"a ta!nlnen mucho, y cuand,o m;t;\, b.ien se , ala por dentro y por 
fuera. Se vuelve a meter en el el cuaJar y se coloca todo en una 
olla de harro, cubierta con una Yejiua ]Jara interceptar el aire. 
e l 1 . 'o 

uanr o 1a1 que nsar del cuajo, se allre el saco, se pone el cuajar 
en un mortero de piedra, se machaca con una mano de madera, se 
echan de~pnes tres yemas de bue\'o, un cuarto Je litro de nata, un 
poco Lle azafran en polvo, otro poco :'le clavo y Lle nuez moscada, 
y toJo ello bien Ulezclado se vuelve al saco, y se hace en seguida 
una salmuera en agua hervida con un puñado de salsafrás. Cuando 
esta sahuuera e tá fria, se echa Hin removerla en un vaso de barro, 
y se mezclan con ella cuatro cucharadas de cuajar preparado como 
se ha dicho: e~>ta canticlad basta para cuajar 60 litros de leche. 

Se conocen otros muchos ruétouos para la preparacion y la com­
posicion uel cuajo, pero en todos ellos sirve de fundamento el estó­
mago del cordero, aunque en alguros pai es se emplea el estómago 
del callrito. 

La salmuera se prepara de la manera siguiente: Se echa en una 
cantidad cualquiera de agua hirviendo, la sal que pueda disolverse 
fácilmente: cuando el agua rehusa disolver mas sal, la sal está en 
cantidad snficiente. Se deja enfriar despues completamente esta 
disolucion, y se pasa cuando esttí. fria por un lienzo o por un 
tamiz. 

Se puede emplear el cuajar a poco ue haberse hecho la salazon; 
pero es preferible cuando ha . ido conservado algun tiempo. En 
algunas queserias se prepara el cuajo ele un año yara otro. 

Es mui mal método poner el estómago del ammal hecho pedaz?s 
en la leche para cuajarla; vale m~ch? mas e~p~pru:lo en agua tib1a 
por la noche pma &ervirse del hqmdo al d1a s1gmente por lama­
fiana. 

La infusion de una pulgada cuadrada del cuajar Ealado y seco 
es Ruficiente para cuajar 50 litros de lech.e. 

El mejor estómago es aquel que al tJem,PO de comprarlo o de 
sacado, no presenta visto a la luz, mancha mnguna. . 

Cualquiera que sea el métocl? adoptado para la p;cparaclOn del 
cuajo y su conservacion,. es preCJ.so ~mplear mucho c:mlaclo en estas 
operaciones que tanta mfinenCla eJercen. en la c~hdad del queso. 
Es necesario no emplear nu~ca un cuaJ? dem~s1aclo nuevo, q~e 
haria levantar el c¡ueso demas1ado; y al nusmo t1empo es necesano 



me Q O ~  loa dedm‘y contra IW p h M ~  de 
ueve cor unw espLbuL de wadela parti 
a mafiwa se mmd6 el &pido. ha 

&mado .d t inh  que se desa. La d6sis de brellana que se empka 
es de una OB= para cien libma de qweso. El PEGmnesdn 80 bob& 
con mafram. 
Foormuccion ds Ira ceeaja&.-La formvacrbn de la cuajadw ea una 

operazion importahte que exije mucha atension y mucha euperiew 
cia, poque est& sujeta a una porcion de aircumtanciaa vai?iables. 

La ternperatura de la leche es la primeri que hai qire tener en 
menta y se conoce, ya mediando en ella la mano, o mjor  t o d M i  
el termhetro: el calm maa conveniente es el de 23 a $4’ Rearnur, 
segun laa esperiemias que se hm hecko. Luego dos horae baatan 
para obtener uno coagulacion cornpletq 9 en cua to  a la ankidad 
del cuajo, varia segun PU preparaeion, su forma y 8w. cantidad, la 
eatarcion y la nahraleza de la leche. En h g b t e r a  ge erttpleari por 
tRmho rnedio 1% g~anz08 para IO &os de leche, que viene a ser 
la 800” parte, en el Gloucaster se emplean 8 gram08 para la  miam 
d d a d  de leche: en Francia menos todavia para eierbnL &we de 
queao: en Bpafia se puede ealcular media onza para cad& a*ob& 
de leche. Si la leche esti demaeiado mliente, se ~ I % s C B  con un 
poco de agua o lechc friq si esth demasiado f i a  se templa DOPI 
o leche d e n & .  El mejor mdtodo de d e n t a r  la leche es h&tln& 
servir de ajente intermedio a1 agua, como ya ae ha inclicado E&.O 
d b a ,  per0 ouando se calienta en peqwiiw mntidades sb ~ s a n  
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mas, cuidmda de comprimir fuerhernenbe la pwaba; 88 le cub& C Q ~  
un Iienxo y se vuelca la forma para .que el queso caiga endhma.de 
61; entonces se lava la fwma en e1 suero calienhe, BG enjuga dwpues 
9 se vuelve e ella la pasta envuelta en su lienzo sabre el cuaL Be 
vierte 1111 poco de agua caliente que sirve para endurecer las pare- 
des de la formae impedir que se abran. Se lleva entonces la forma 
a la prensa, que sufre una presion cuadrada; se deja aUi por wpacio 
ae dos horas, despues de laa cuales se sac& para cambiar el lienzo; 
vuelve a colowse en la prensa y alli queda 1.2 o 24 horns. 

Se emplean aros o redea para rodear el queso y evihr que se 
salga por encima de la, forma. Los arm o redes son de esWo o de 
hoja de lata, y se colocan encajindolas sobre las formas. Algunos, 
en res de aros o cfrculos methlicos, se i rven de arw o circulos 
formadm de telas duras, de cuyos estremos, el uno se hace eatrar 
con un cuchillo de mdera  entre el lienxo del queso y la, forma, y 
el otro viene a parar despues de haber dado la vuelta al peso, al 
mismo punto donde se clava con slfileres. 

En algunas lomlidades, sobre todo en Inglaterra, se calienta el 
que9  meti4ndolo en un vas5 de snei-o CI de q u a  cdliente. Esta 
infusion dura una o das horas, edurece la eortem del quem, le im- 
pide levantaw, y que forme cavidades de aire. Cvando la opemion 
se ha terminado, se enjuga el queso y se envuelve en un Eienzo 
seco para volverlo et cnlocar en su forma y ba-jn la prensa. Algunas 
veces, para dar salida al aire, se le pica en la superficie superior, 
profundizando una o dos pulgdas con pequefirs agujas. Tsmhien 
a lpnas  persnas prewinden completamen del lienzo, J mekn el 
queso desnudo en Ea prensa, para que no quede en su superfieis 
sefial ninguua. Cumdo el lienu, se ample% y a1 salir de la prensa 

5 V.-MANERA DE SALAR.-h adamt se hace de dos maneras. 
Tan pronto como el queso ha salido de la prensa, SG coloca cubierto 
con nn lienzo en la forma, y asi se le mete en una fuerte salmnera 
donde queda por espacio de algunos dias; per0 debe cuidarse de 
darle vuelta por 30 menns una vez en cada uno de ellos. Otros en- 
hren la superficie del queso, y frotan los costadns con sal molida 
cada vez que see le da vuelta; repiten ~ 9 t a  opracion por espacio de 
mnchos dias conseeutivos, y cuidan durante este tiempo de mudar 
el lienu, dos veces. Jencralmente se hace la salazon ertando 10s que- . 
60s han concluido do prenwse; entonrx.9 fie sacan de la forma, y se 
colocan en tablas, mmo queda ya indieado mas arriba. La opera- 
cion se verifica de esta manera: Pw espaC;o de dies dias se frota la 
supedcie con sa1 fina, una vez a1 dia; per0 si el quesa es abultado, 
6e mete en un am de 10s que hemtvvdescrito ya, para que no se 
ph, y despues se lava en agiia o suer0 caliente; se enjuga con 
un pafio seco, y se coloca en el sewdor, que tambien hemosi descri- . 
to; alli queda durante una semana, cuidsndo dc dado v u e l b  dos 
veces cada dia, y a1 cabo dc a t e  tdrmino se lleva a1 alrnacen. 

Lrt cantidad de sal que se consume clttii eh proporcion de cinco 
libras poi. cada ciento de queso; per0 no SB aabe la proporcion en 

I 

' est& seco, es prueba de que el queso no tiene suero ninguno. 
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de hjt~ dslhta, dhdricos, de dm 1 Ij.lgadm de & b q t r o  p g ,  r;tOa y 
msrta de&wu De le; lllll~sa se h r m  trPoaos :dindrjeos stambbn, 
rrlgo maa grueaw que la& maldes, y s& d o m n  .en (e1h  eon 1% mqna 
dereabth~endo agarmdo el molde con la,izqnieil 
& mhh mbm una. mesaj y natiwalmahe sale) 
denhe de la pt&q pero se aprieta con la pdma de la mcdnaipara 
qme'ss qmde mngun vmio. $e rakla con un cruchillio el malde por 
la parte inferior y superior, despues de hacer salir del 4 la pa&.+ 
tomando el moMe con la mano dere-cha y gokp4andolo. lijeramente. 
Serk, tiin embargo, much0 mas c&iodo que d molde fiiese un &ro 
que p d e s e  estendew, poque mi la p d a  mldria cam facilidad. 
A1 ealir deL m a  el queso Re sa1ala.com sal fina p seca, empllean- 

do una lib= de sal p r  cada eien quesos;y a rnedida que se va ha- 
ciendo la salazon, los qn~9os se dejan escurrir huta el dia siguien-' 
te en que Be pmen en andehes cubierbos de una cama de paja 
h c a .  Asi qnedan por espacio de qainae dias o Itres semanas, d h -  
doles vueIta ffeeuenternente pam qoe la paja no se pegae a ellos: y 
cmndo presentan una superficie mulada, Re trasportsn a1 ahacen  
y se colocan en andenes cubiertos tambien de pap. A1 cab0 de tires 
K ~ ~ M ~ S S  se dejan ver ciertos granitos a troves de su pie1 mulada, 
lo ad es una sdial C p e  puedem ya pmerse a Ja venh. 

QWO de Brie. Otro de 10s quesos del misino jenero ea el de Brie: 
Es un buen queso cmndo se ham con mucho cuidado. EL rnejol se 
haw en otofio; el que se hac0 ea otras edaaiorres sq came a media 

se toma la kche calienbe sacada por lacma- 
to por un 1iema;ae noFeecla cmn &a la 

nata de h la& el die, antas . p r  la*tmrIe,y eon q p a  ca- 
~ e ~ L s e ~ b a m ~ s t & k  a b tiempevatum Qe 30 a:%? mtfgrab.  Se 
d el em UML mu%ea de lienm h o ,  se de$zh a& envuelto 
~ 2 q l & b a ,  bt~ 14 1 % ~  dcr lekche (XM uha whar&. .Be 
cmbrn*3ebb,!y 8e deja ,mpmar*cosa~ de media ha, ,a1 mbo del 

. 

Sd5r y poco~duro.  
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A1 d i r  de la prensa #e colc~ca; el queso em un cub0 POCO p&,& 
7 s e a  SB Le deja reposar lucgo toda la noche, y a1 dia sipiente se le 

freta de nuevo, y &e le deja deapues en salnauera durante tres as, 
a1 cab0 de 10s cudes se le lleva a1 sitio donde Im de smrse, que 
debe- estar ventilado, y adornado, como ya se ha dicho, de amdew8 
cubiertos con un tejido de junco o de prqia. Ya se sabe que miem- 
trm 10s quesos permanecen q u i  hai que darles la vuelta todos 10s 
dias y enjugarlos con un paiio seco. 

Cuando e d n  secos se procede a la afinacion, que se ~eri f ica 
poniendo 10s quesos unos sobre otros entre capas de paja menoda, 
en un tonel sin fondo, de manefa que la capa yue cubre d de abajo 
s h e  de cama a1 que est& mas arriba. El tonel se coloca sobre una 
-pa jgual, y se van poniendo capas de paja y quesos hasha que el 
tonel Be llena. Algunas personas para inipedir que las pqas menu- 
das penetren en la corteaa de 10s qecsos, usan pi+ fina: es preciso 
advertir que el tonel debe colocarse en un sitio fresco, pero sin hu- 
niedad; y a1 cab0 de pocos meses 10s qudsos se sewn completamen- 
te, su pasta se afinrt, y como esthn llenos de matateca se pmen mui 
delicados. Per0 es precis0 evitar que empiecen a derretimse, po~qiue 
este es el sintoma de que 1s fermentacioa emenaza deseompmer- 
10s: In. pasta entoncer se hin$a, hace abrir la corteaa, y se deshme 
en fwme de una papilla espesa, mantecosa a1 principio, duke p 88- 
brosa, per0 poco despues de un gusto picante 9 desagradable me- 
&& que ]a putrefaction hace grogresos. Por  SO es precka cuid= 
de &iir el momento oportnno en que ldeben sacarse del tanel P 

defipue~ de haber sido frotad0 por ambos ladm con 
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de & b n e ~  foe guesos~I~mts ha s a l q  en un lugar rent&& y 
seco, pero no frio. Al aebo I d o  dias de salados, ae?fuvaa.can 
q u a  tibia, pwando la mano por abajo, For arriba y por 10s msta- 
dos, y S S ~  operacion Be repite a menudo, espeeialmente cuando en 
10s quesos hai sintomaer de moho. Quince o veinte dias despues, si 
las quesos han tornado un color de mahon, se llsvan a la mwva en 
ollas de bawo o en %ins de abeto, y a& se les visita diariamente 
para e d a r  que crian moho, pnsando por su superficie L mmo mo- 

. jada en ogua cnliente, J- limpirindolos con un lienzo seco, .cu'ando el 
moho se ha presentado. 

Estos quesos se fabrican en setiembre, octubre, marzo y abril, 
aunque tambien pueden fabricarse en invierno, siempre que el tm- 
bajo se haga en un lugar diedte;  y aun no wria dificil acelerar su 
preparacim, prens&dolo lijermente para facilitar la sdida del 
suero. Cuando reunen leches de diferentes dim, es precis0 mea- 
clarlas bien, y paner la mezcla en una temperatura conveniente; 
per0 hai que cuidar al mismo tiempo de que la temperatura no sea 
mui alta, porque asi tomarja la cuajada demasiada conistepcia. 

Quaso de EFoi8se.- Paw su fabricacion, se hace el ciiajo de la 
manera siguiente. ,% tnman cuatro est6magos de ternero, cuatio 
litros de aguardiente de 2P; doce litrm de agusua; doce gramas de 
pimienta negra; tin kil&gramo de sal; ocho gramas de hinojo y otros 
tantos de clavo: se cortan las est6magos en pedazcrs desfhes de ha- 
berlos lavado, y de h a b r  lavado el cuajar que encierran, y se ecban 
en infusion con la, mexcla de t d o s  1as ingredientes de que se ha 
hablado, y se conservan asi por espacio de seis wmanas, despes 
de las cuales, se filtra el llqnido por un papel de filtro hacithdolo 
caw en una botella: l ug0  sobre la madre o el pi8 que deja la infu- 
sion, se echa agua salada para que paeda servir para una prepara- 
cion nneva. ED jenerd es el cuajo filtrado y claro el que se emplea 
para 10s quesas gordos. 

Hecho el cuajo, sc toma la leche a1 d i r  de la teta de la vaca; 80 
cuela; so echa en ella el cuqjo suficiente pma lograr nna coagula- 
cion lenta; y cuando eskA hecha la cuajada, se saca con una espu- 
madera, y se va poniendo en las moldes que son de hoja de lata, 
mui poco a poco, y a medida que se va p<~r si inisma apretando 
para que 10s moldee qiueden bien llenos. Cumdo esta pasta ha to- 
rnado consistencia, 10s qiiesos se p n c n  en esteras colocadas sobre. 
algun fejido de mimbres para que acaben de escurrir:,veinte y cua- 
fro h o w  despues se pueden comer frescos. 

Los que RB giiardan, se d a n  y se de,jan mas tiimpo sobre la es- 
birr, aunqiie seria prefeiible someterlos a una 1i.je.a presion. Para 
salarlon, se emplea sal fina y seca, y con ella so fmtm pnr todas 
partas con la mano; y despues de esta operacion, se colocan sobre 
paja fresca en un sitio ventilado, donde se lea da wuelta cada ocho 
dim, Si tiencn un color verde, se frotan, con 1% palma de la mano, 
mo-jada en q u a  salada, para pulirlos y hacerlos tomar, un tinte rojo 
giie indim que han llegado a1 punto de perfeccion. Se afirnian en 
una cmva, coy0 10s de Brie en el momenta en que quieren entre- 





t c c M e  sondidos o L prensa, entire loa auales W U & F ~ O O  ell @WO 
bnpka de Cheater. Pam fabricar eete quescy se pone a pmtevla leehe 
que 8~ be d o  por b noche hash el dia Ptguienbs: p’pam imp& 
dir que se @e. se echa en una vasija de hoja de I& o zinc, ‘qna 
se meh en otra w i j a  m a p  de agur f ia ,  especialmenbe en ]a 
f e ~ ~ p ~ d a  de calor. Al dia siguiente pbr la ma&ma Be le quih  la 
nata y se eoha en un vaao de cobrq que sc ha procurado ,calenbr 
en agw hirviendo. De la mima manera se wliene la leche a da 
cual se ha qui tdo la nata. Hecho -to, se cuela, L leche, eacacla 
par la mafiana en un cubo ancho, y se rnezclsi COR ella la teiaera 
parte de la leclie sin nata y caliente, que se ha mezchdo con la 
nata, bajo una ternperatwra de 28 a 30° del cen+,fgrado. Se k da 
color con achiote, se le echa el cuajo, y se cubre para tenerla ca- 
liente diiraiite xhedia hora o algo mas, ha& que la cuajada e s ~  
hecha. Esta cuajadn se remueve con un cucharon o escudih para 
eeparar el sueso, J POCQ tiempo despues rse iwmpe por 10s medios 
ya descritos. Se deja reposar en este estado, se sac& despues la ma- 
yor parte del suer0 con utl cam, luego rse esprime la ouajada que se 
queda en el fondo, y cuando ha adquirido alguna eolidez, el obrero 
vuelve a cortarlo en troms pequefios, lo revuelve oon frecuencia y 
lo cornprime con algun peso para que el suero que ha quedado en 
61 se separe. Se saca en seguida del mbo, p desmenueado con 10s 
dedos, se echa en 10s moldes, donde se le vuelve I compiimir con 
laa manoe y despues con dgun peso. FOI mdoe 10s quesos, RB ponen 
en otros molds, o bien en 10s missge, despues de haberlos cstlenta- 

, 
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W d& vQel6a doff Vmes pm eermrana, y eon m ~ .  &eaemt&.& el. 
tiemPo d h  h h e d o ;  y cuando el whdo de la pia6una; 10 permite, 
98 lea fipte con un liam ana vez p r  8em-a. 

a0dada q w  prcibe a traves de la pintura en 10s WstadoR; ana 
tiiita dorada en el loorno; una super5cie homojdnea, y c e l d a  corn0 
la cera; aabor dnlce, y una p ~ t a  que no se desman% aunqne 

mrte en p d - ~  pequeiios,y que se ablanda sin quernarse cuan- 
do se pone al fuego por que no se deeprende de la materia aceitom 
que encierra. Si el queso se agria dmrante la fabricaeion, ya porqee 
tm han prolongado much0 las operacionea, ya por &Ita de pmpie- 
dad en loa uhs i l ios ,  nada puede ya dade aquella c a p  azulada 
con que se le distingue. Si la cuajda se ha adado a1 tiempo de 
romperla, como se hace con arta frecuencia, la sd pmduce en 6 
una de las pastes con que se haE1e en oontacto, una  wpecie de te- 
gumento particular que la aepara de las otras pi*, e impide la 
homojeneidad y la union de la pasta. En este eaeo la masa a floja, 
se desmenuza cuando se corta en pedazcrs: la parte cmw s seepara 
de ella cuando se pone a1 fuega: el esterior se derrite y el queso 
arde. La pie1 no es lisa y dura, sin0 iuda’y quebradiza, y examina- 
da mui de cera, parece fornada de par& irregulares, y SR aseme- 
ja  a un mosaico. 

Queso escom de Dunlop-Con IS, teche wmda el mismo dia p r  
la maiiana, se m e d a  en un cubo la leche saada la noche mteq y 
mando la mezda esth bien hecha por efecto de un batido se le po- 
ne el cuajo. Se tapa en seguids e l ,  cubo, y si el euajo es bueno, la 
wajada esta hecha al cab0 de doce o quince minutas. Se remueve 
suavemente para que el suer0 ,se separe bien, y a medida qne ee va 
mprmdo, se VB tambien estrayendo: y cumdo la ciaajads time 
algvna consistencia se pone en uu escurridero que tenga como es 
natural agii.jeros en el fondo: encima se le pane una tabla cargads 
con peso p r a  que escurra mejor, y cuando lo ha hecho fie mete otra 
vez en nn cvbo donde se corta con el cuchillo de tres hojas. Se sah 
en segvida mezclando bien Pa sal  con h mano, se envuelve Iuego en 
una tela, 8e mlom en 1as formas, y Ias formas se pnen  en la pren- 
M que eg una piedra grande de mil a dw mil libras, montada en 
madera, Ia, cual sube y baja por medio de un tornillo de hierro. Eos 
q u m  se meam varies v e m  y se les muda la tela hash que por la 
porn humedad de 1s Gltima 88 conow que en elloa no que& suer0 
ninguno; entoncss ee les aaca de 10s mold- y m les pone en log m- 
denm del almacen, donde se lea da, vuelta fiecuentemente y se le5 

con un lienm goido para arrancar de 4 10s insectos memdos- 
ksto, que508 no se coloran y se k e n  de diferentes pes- Y dimen- 
siones, desde veinte libras hwh sesenta. I 
(&.lo ingka de NorfoJk-Mr. Mdarshal eaplica el procedimiento. 

de la fabricadon de este quem de esta manera, 
,,No bien 1s cuajada e s a  hecha Y ofrece baatante t.xm&@oia 

p m  wparrrge del suero, la mom de la leoherfa l e v d a  la 
de 8~ v&ido, meb ms manos b&~tcl 61 fonda 401 d~@ J’ Can 

Loa signor del verdadero Gloucetaber 8 0 ~  
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. &amn de a d e m  mueve vivame& la ew+j& y  el^ me* deja 
deyprues el cu&mn, p par m d i o  del movimiento irculm de BUS 
brazob: y de SUB manos ajiba violentamenhe tada la masa, teniendo 
midado (le dividir y mmper e m  10s dedos en pequeiioa trozoa la 

para que no1 pueda quedar en ella suero ninguno. &&a 
operation p u d e  durar d0 diez a quince njnutos, Pocora instam- 
tes despues la cuajadsb se ha b+do a1 fondo; y entonces ee saw 
el mero con el a z o  o bien se pasa por un hmk para volver la 
ouajda sola a1 cubo; y cuando la cnajada est& sin suero hash don- 
de ea posible, se corta en pedazos, s~ pone en 10s moldes oubierta 
con un lienm, y alli se oprime fuertemente con laa manos hasta 
que el molde est6 perfectarnente Heno, en cuyo c&80 Be traen las W- 
tremidades del lienzo sobre la cuajda y se pone en la prensa. En 
otoiio, cuando el tiempo est6 hhmedo y frio, la cuajada se calienta 
por medio de una mezcla de agua o de mer0 hirviendo que ee le 
echa encima. Ahora, s u p o n p a s  que pe pone en las formas la cua- 
jada alas siete de la m-a, se le da la vuelh tl laa mho o las 
nueve, se lava el lienm y #e vuelve todo a la forma. Por la noche 
se sala, se le pone un hierro sew y se llevo tb Ea prensa: a1 die si- 
guiente se. le quita el hierro, se. le prensa desnudo, y por la, noche 
se le da la vuelta: por filtimoa d tercer dia se saca definitivarnente 
de la forma y de la prensa. 

Cuando 10s quesos han adquirido firmem, es precis0 bruzarlos con 
una brocha o cepillo y bumedecerlos 0011 suer0 ft-ecuentemente; 
euando eat& sew% fie les frota con on lienzo, en el cual 8e ha esten- 
dido un oco de mantequilla ft*essca: esta operacion fie repite todm 
10s dim u r a t e  muchas semanas hasta que 10s quesos se ponen lism 
y tersos en la superficie, y han tornado un tinte dorado y empiem 
it presentarse la capa azulda. %gun la calidad de 10s quesos y el 
estado de la atm6rrfera, &&,a capa se presenta en uno, dos o tres me- 
ses, durante cuyo tiempo es precisa cuidarlos much0 en el almacen, 
evitando que la pie1 o corteza no se ponga ni demasiado seca ni 
demasiado dura. 

QWO i n g b  ck Stihn-Se rnezcla la nata de la leche sacacla el 
dia mtes por la noche con la. leche del mismo &a pop la maiiana; ixe 
le, echa el cuajo, y cuando este ha producido su efecto, Be sacs la 
euajada sin romperla para separarla del suem por medio de un ta- 
miz. Despues se la prensa suavemente haata qde se pone firme, y 
entoncee se la colocrt en una especie de mja, porque eu tan mapte- 
eoea que se abriria y se correria sin esta precaucien. Ym t a d e  se 
pone en ehculos de madera rodeados de una especie de venda de 
bm, 10s cuales 8e aprietan de cuando en cumdo; 88 le ds, vuelta 
todo6 10s dim, y cuando ha tomado bastante consistiencia se l e  ui- 
ta el lienzo, se le bivza todos 10s diaa por e q a c b  de doe o tres 1 o- 
w, y dos veces diariaa si el tiempcr est& h b e d o .  Began el pamcer 
de 10s intelijentes, 10s esos de Stilton no e s i h  en dispprsicion de 

kin buenos sin0 cumdo paraoe que est& pdidoe,  y m ponen ,mu- 
les y b h b s .  se presume que eatm quesos tienem sal; per0 laa ob- 

COIU~FSB &DO despues iT e das afios; y aun hai quien diee qua rn es- 





y por espwio de catoiw ,si pemn ma%. Be lg da vuelta todoblos 
dim,+ salpicando la saperficie con dos onza.3 de sal puiificada. .Se 
t w l d a n  despues s at= forma de la misma dimension, especies 
de cuencoq con cuatro agujeros en el fondo;,lue$o so someten a una 
p e o n  de cincuenta lib=, y h j o  ella se dejan dos o tres horas 
ai son pequeaos, y cuatro o seis si son gruesos, y a1 cabo del uno o 
del otro tiempo se eaean y se llevan al secadei-o, y se colocan en 
andenea sems y ventilados, donde se les da vuelta todos 10s dias 
por espacio de cuatro semmas, despues de la3 cuales est& en dis- 
position de comerse. . 

El qwso de Gonda se fabrica tambien con leche recien sacada, 
y despues de haborse estraido de ella la mayor parte del suero, se 
echa sobre la cuajada un poco de agua caliente y se deja por espa- 
cio de un cuarto de hora, a1 cabo del cual se acaba de estraer el 
suer0 con el agua, y la cnajada se coloca y se comprime a la vez en 
formas parecidps a las del queso de Edan, aunque son mas aplasta- 
dos y mas grandes: ericima de ellps ae pone una tapa de madera y 
llevan a la prensa, donde sufren un peso de cuatro kil6gramos por 
espmio de 24 horas, aunque flurante ellas se les da vuelta B 10s 
quesos frecuentemente. Luego se meten en un tone1 con salmuera 
en cantidad suficiente para que cubra 10s quesos hasta cosa de la 
mitad de su altum Para hacer la salmuera se echan en agua hir- 
viendo tres o cuatro pufiados de sal por treinta azumbres de agua, 
y alli, cuando el calor ha desaparecido, es donde se meten 10s que- 
60s. Despues de haaber estado 10s quesos en la salmuera por espacio 
de 24 horas o dos dim a lo mas, en cuyo tiempo se ha cuidado de 
darles vuelta de sei8 en seis horas, se les coloca en una especie de 
platos de hiern, algo c6ncavos, con un agujero en el centro para 
dar sdida a1 suero. A l l i  ~e les da vuelta a menudo, y sc les pone 
una capa de sal de doe a tres onzas cada vez que se vuelve, en la 
parte superior; alli se quedan durante ocho o diez dias, segun la 
tempera-uia, y despues de este tiempo, ee lavan con agua cahente, 
se les enjuga, y se colocan en 10s andenes hash  que se‘ perfec- 
cionan J se+ secan’del todo. El sitio donde est& colocados estani 
cerrado durante el clia, per0 se abre por la noche, y se tiene abierto 
haeta entrda la nagana. 
El qzceso de h p d a  se hace con leche desnatada, que se cuela, en 

.nn tonel, donde se deja reposar 6 o 7 horas. Be echa despueR una 
suarta parte de ella en una caldera de cobpe que se frota interior- 
me6h con aceite, para impedir que la leche se q u e m  o hie colore. 
Guando esh lecbe se calienta h t a  el punto de no poder dr iT  en 
ItL mano el calor, bB retira, Be echa en h s  otras tree cwartag pehm 
tm made &II ,& perfkctarnenbe. Bhkoncee es mando Be eche el 

Wo; 3 ulrt~ wa b congdwion heeoba, le c u a j d  ~e apthnefue*= 
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mente con laa manos; se pone un lienzo, c u p  puntas vienen a 
parar a1 centro, y de esie modo se pone en la prenee, para h m r l e  
aoltar el suero. Concluida esta operacion, se echa la cuajsda en un 

. tonel, donde un hombre con 10s pi& desnudos la bate con fumxe; 
se pone en ella un buen puiiado de sal pura y fina por cada 30 li- 
bras de queso, y envuelta en un lienxo se colocs en una forma mui 
sblida agujereada en el fondo, y en ella queda por eapacio de 24 
horm, en la5 cudes se le esprime tres 0 cuatro veces. De esta forma 
pma a otra igualmente sblida, 3; en ella con una taps encima se 
somete a una presion de nnas 360 libras, y en ella queda 24 horM. 

En algunas partes, sobre todo en 1% parte meridional de la Ho- 
da, Irt sal no se echa en la cuajada, 10s quem despues.de saw- 

05 de la prensol se ponen en un cubeto, y alli se cubre su super& 
cie con gruescxs terrones de sal cristalizada, y se le da vuelta dia- 
riamente durante 20 o 30 diw, segun su grwor. 

En otras partes cuando el queso sale de la prensa se lava y se 
unta su superficie, frothdolo frecuentemente con leche de una va- 
ca recien yarida, y se frota despues con una sixatancia roja para 
mabar de pulirlo y darlc color. Hecho esto se pone en un sitio 
fresco, que mui bien puede ser una cueva, y en ella permanece 
hasta que se Ileva a1 mercado. En este queso es en el que se echan 
algunas especias cuando la cuejada se pone en la primera forma. 

En F+ y en Gron,ingca. se fabrican qu-s que Haman graawshe 
con leche desnatada dw veces. Les procedimientos de la fabrica- 
cion WII iguales a las del queso de Leyda; per0 es de una calidad 
inferior. 

Los holandeses son mui escrupulosns en dar a cada especie de 
queso su forma particular; asi es que cuando se tiene noticia de 
las diversas alidades del queso, se distinguen a primera vista. 
Ahora en cuanto a1 peso y a las dimensiones, varian mucho, espe- 
cialmente en 10s quesos de buena calidad. R G  quesos de Edan des- 
de cuatro a dim libras, pero todas de la misma forma. LQS quesos 
de G o d s  varian tambien en el vollimen; mientras que 10s de Ley- 
da tienen ordinkrhmente el mismo vol6men don una m h a  for- 

La2 prensas pwa el queso holandes son de formas diversas, per0 
todas ellas son seaciilas. Las del quem de Leyda son mui f~ertes, 9 
consisten en una pahnca que tiene su punto de &POYO en man- 
tanto, y que a uno de sus estremos tiene una cadena que levmta 
una viga movible, la cual cae sobre la forma del qumo, Y 
fuema por vi&ud de un pew de 181) kil6;ramos que tiene a1 O h  

I ~ O .  Otra prensa se emplea para la fabricmion del mbmo; pepo 
mas sencilla sun. El pem pride de una cuerda sujeta a una bar% 
que jira 9 mueve, y recoje o aIar;a la cuerda por media de un 
molinete que tiene a cada uno de SUB ladm 

La prensa para 10s quesos de Edm JT de Gouda 110 est& Corn- 
puesta sin0 de una plancha que por un l ~ ~ d o  est6 adherid& & Cud- 
quiora &jet0 ,&lido, y que por el O h 0  tiene un Pea0 la bate 
gravitar mbre la fuerea del peso que Be le Pa* debdo- 

, 
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nod (Jum). La hbrimcicm de este pueso ea 
mi semejmte a la del de Holanda, mn el aual tiene %nucha anad 
lojia. Bene, d n  embargo, mas sabor, y en el interior muahaa nks. 

Q.eso de Cuntd Este queso, inferior a1 de Gruyeres, se fabriea 
I% PQIX cantidad, con leche de vaw, em las rnontaiiw de caafel, y 
pafikularmente en las de Salers. Para su preparacion se cuela la 
leche, se echa el ella en cuajo por 10s medios ozdina~os, y cumdo 
la cuajada eati hecha, se divide con una espeeie de lanaa redonda, 
agujereada, puesta en un palo. Mientras dura esta operacion, algu- 
nas partes de la cuajada tienden a preoipitarse, otras nadan en el 
mero; per0 a1 fin, con el movimiento circular de aqfiel instrumento, 
llega a formarse de toda la cuajada un p a d ,  que se va a1 fondo. 
Entonces ea cuando se saca el suero con up azo; y cuando la cua- 
jada va teniendo consistencia, se saca, se echn en una mesa ovala- 
da, y alli se amasa y se esprime haata hacerla escurrir el suero que 
le haya quedado, el cud cae de la mesa por un canal que tiene 
6sta a1 rededor. De alli se traslada a dn cubo o tone1 cubierto en el 
fondo por una cama de paja, donde por efecto de un peeo que se le 
echa encima, acaba de arrojar el suer0 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 es otra cosa que un bote o caja ci- 
Iindrica, c u y ~  fondo, algo mas elevado en el centro, tiene cinco 
agujeros. La otra es un molde igual, aunque m u  pequefio, para que 
pueda encajarse en el otro; y la tercera, que sirve de remate, tiene 
la figure de cono. El obrem pone en la primera un pedazo de cua- 
jada, y despues de echar en ella un pufiado de sal, la comprime y 
amasa, llena completrqmente esa parta del molde, y la cubre CM 
una lijera cap& de sal; pone encima la parte del fondo, la llena 
tambien, y la sala del mismo modo; y por fin, pone el romate, con el 
cual hace la misma operacion, y cubierto con un  lienzo, lo lleva a 
la prenaa; el wero que se deeprende, sirve despues para humedecer 
10s quesos en el almacen. 

So dejan 10s quesos en la prensa veinte y cuatro horas, durante 
ha cudea 88 les da w e l h  en 10s moldes, y se dejan luego algunos 
diaa ma para que le, sal penetre por todm partes; se samn a& 
%de la prensa, se llevan a la cueva, donde se lea dai vuelta dodos 
10s d h ;  %B les humedece, como ya se ha dicho, con el swero; se sal=, 
me enjugan, Be limpian y se dnjan secm en un sitio fresco y vent& 
lado. 
La pmma que se usa en Auvergne es un5 meea de cuatro pi+, 
nn canat en hmo del 8itio donde se celom el queso, es decir, 

em el den.e-lrb de ella, para que el suer0 pueda diesliamm fhilment,e, 
Enr f l a & c ~ * ~ p a 5 a r ,  que BB. Ia pregea, ea mtwalmenta wwvib&, y 
atti m h i b  pwua M o  0n dnn fib dereeho, que d e n  da le $uens~ 
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I& 3.0 el queso s in  grasw Estos nombres sod loa maa an&logoe a loa 
que tienen en el estranjero. La segunda especie es la que mag ali- 
menta a1 comercio, ademas de ser la que sirve tambien para las 
provisiones del ejdrcito y la marina 
El obrero que fabrica en Suiza el queao de Gruyeres se sirve de 

doe vasos de cuajo; uno de ellos contiene una infusion de cuajo 
fresco; el otro una infusion de cuajo antiguo. El ensayo del cuajo 
se ham echando algunas gotas del mas fuerte en una cucharada de 
leche caliente; y si la coagulacion se verifica instanthneamente, el 
cuajo tiene demasiada fortaleza, que se neutraliza con el otro hash  
que una parte del cuajo mezclado puesto en seis partes de lechc de 
26" centfgrados obre la coagulacion en unos 20 segundos. El cuajo 
de esta, fuerza se emplea de una dbis  de 'Im/ parte en invierno, y 
de 'Ieo: en verano; y cada at6niago de ternero de cuajo fuerte 
para 50 libras de queso, y para otrm tantos del flojo. Prepamdo el 
Fajo,  se cuela en una caldera, la leche por la mafiana, se mezcla en 
ella lade  la noche precedente, pem clesnatada en todoo parte 
segun la riqueza de la leche. 

Luego que la leche estsi en la caldera se pone a. nn faego mode- 
rado, para dar d ll4uido una tempratura de 2.5" centigraados, y 
cuando la tiene se retira del fuego y se le echa el cuajo, novi6ndo- 
la en todas sentidos; luego se le deja r e p e r  15 a 20 minutos, 
segnn la estacim, tiempo suficiente para que Ea coagulacion se ve- 
ritique; y cuando fje ha verificado, se divide en pedrtzos la cuajada, 
y sun se bate con un molinilto; y sin dejas de batir, vuelve a PO- 
nerse la caldera a1 fuego, y sc procura que en 21) a 25 minutos tome 
la cuajada un cabr de 35" centigados; entonces se retira la caldera 
del fuego, y se sigue batiendo la cuajada por espacio de un cuarto 
de horn, 

La operacion est,& krminads cuando la cuajada gueda reducida 
a granos blancos o amarillentos, que cuando SB oprimen COP la mano 
se adhieren los unos con lw otros, y foiplan una parte el&&ica que 
cruja en 10s dientes 8i se la mastica 

Algunos minutes despues de haberse dejado dc bsbir Pa cuajada, 
he deposita en el fondo de la caldera bajo la forma de torta de una 
consistencia admirable. Para wncentmr esta masa y Barla la forma 
de UII pan alto, el obiwo le pasa las manos alrededor; to~%luego 
una tela con la cual da un par de vueltas a una varilla flexible, la 
p a  por bajo de la masa, haciendo tomar ]as otrm dos pun'th de 
la tela a un ayudante colocado enfrente; y cuando la tela esti bien 
arreglada debajo de la torta, el obrero por un  golpe diestir> la lmce 
rlar una vuelta, de mmera que la superficie que e s t a h  debajo sea 
despues Ja de ai-riba; y luego cojiendo la fcla por las cuatro puntas, 
sacs el queso del suero, lo de,ja escurrir sobre la caldera, y lo coloca 
en el molde envuelto en el n~ismo lienz6. En seguida y sin perder 
tieinpo pasa otro lienzo por la caldera, reco.je 10s restos que han 
quedado y hace de ell- una pclota que mete en el centro de la 
maea Vuelve a plegar 188 puntas del lienzu, pone Bobre el qucso 
una plancha y la coloca en la prensa, donde permanece por espa- 

' 

. 

. 
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ai0 de media hornl (11 aabo de la cuaI Be aha el pe&, ae saea el 
queso de 1s prensa del molde, se le pone un lienzo nuevo y vuel- 

sucesivamente el molde, 9 la presion deb” ser mui fuerte par? que 
el suer0 pueda desprenderse. Este cuidado es la base de la fabrjca- 
cion en Suiea, ~ u y o  objeto es obtener un queso compacta, de una 
pmta. raja graaienta, que hace gandes O~OS. Si se mira con POCO 
cuidado esta opemcion, resulta un  p e s o  blanc0 con ojos menudm. 

ERtos son 10s procedimientos de la fabrication de 10s quesos me- 
dio crasos y sin grasa. Para lm quesos de mas grasa se echa en la 
caldera la leche tdtimamente Eacada, mezclada con la leche de la 
noche anterior, pero desnatada.. Se eeha en Ia leche mezcla de una 
fuerte d6sis de cuajo; se le da en diez minutos un coloi. de 36” cen- 
tfgrado, y despues de retirada del fuego, sc bate p r  espeio de 
media hora y se prensa 1s cuajada con el mayor cuidada El queso 
de mas grasa cede menm a la conipresion que lm otros dos. 

Todm lm dias antes de empezar el trabajo se saea del molde el 
queso hecho el diai antes y se lleva al almaoen; y algunas horas 
despues de habedo colocado all& 6e le r6cia con sal mui sea p mui 
molida Para estender esta hsalnuera con igualdnd se froha la super- 
ficie de arriba y lcus costadas con un pdam de lane; y el dia si- 
guiente, cuando toda la salmuera ha sido absorvida, se da vuelta a1 
queso y se repite la misma o p e ~ ~ i o n .  E. indispensable no dar la 
vuelta a1 queso anta q u e  est6 aborvida la sal, p rque  de O t r O  
modo la pie1 no toma hstante  cowistencia y tx? abre. La mntidad 
de salmuera que guede wlr ahorvida en w i n k  y cuatro horas, y 
que varia segun el estado c?e sequedrtd o humedad del l o d ,  es la 
medide de la sal que d e b  emplearw en cada salaam. 
Em qnms &An bien d a d o s  cnando dejan de ahsorver la sal- 

mucw, y sx1 mlor se ham mas intenm y su ententh mas firme. La 
canhitidad de sal que lm quem9 absorven es de 4 o 4 y medio por 
eiento de q u w ,  g esta ahwrcion dura tres mews en invierno y dos 
en verena. cwndo  10s q u m  e s t h  salada. paeden ser C O ~ ~ O S  
cn film de don3 o tres, kniendo cuidado de darles vrzelta a menudo 
y de frotarlas. COR on lienzo. 

talidad del qne.sa de Gruyeres se reconoce p r  el olor por 
el gllsto. Cuando est6 bien fabricado, 10s ojos son grand= Y muchos; 
]a p.sh tiene una bIancura arnarillen& dulce, clelicada, de un 
sabr agradable, y me deshace d mornento en la boca. 

’ 

&uem pmlesn.no.-&tre Ins milaneses es donde se fabric& en 
mayor cantidad, este quem tan nombrado, Y. euya fabrication no 
ofmm p r  otra p a t e  mas dificu1k.d que la de 10s B W h  con 
efeeto. Dam jmitarh tener buena leehe y pres& gran cuidado a 

ve a prensarse. En T as seis primeras horas se procura ir ap rebdo  . 

: 

, I  

todm las operaciones. 
&he queso se ham con Eeche desnatada, y para desnatarh se deja 

reposar en un sitio frescb para que la nata se separe sin que la 
leche se agrie. La tempratura de la. lecheria debe ser constan%- 
mente de 10”. Las vasijas de que se sirven en el Loclesm para rea- 
bir la leche ,wn de cobre estafido, de 18 pulgadas de di6mctro por 



vrpeija, J euando se ha desembawado en parte del suwo. SB pone 
en 10e moldes, que se cubren para caegados.de piedra. Por ahlpcio 
de tires o cuafro dim, y aun de cineo, Be lea muda le, tela y se pen-  
9 8 ~ .  faertemente: al cab0 de este tiempo se llevan al almllcea para 
BBc8JQB. 
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DE MVCm DE WWA.-Habiendo babldo de 108 
qao ffil&an mn leehe de vacaa, que fueron 128 mlo- 

am08 en p ~ m e r a  mtegofia a1 ernpeulr el Q VI, &aremos 
dum de 10s ~ ~ 0 8  de h 8epnda categoria, que son 10s que 88 fe 

&urn0 de Jfm@eZlier.--En h primeros dias de abril (mt.) em- 
piezan a deabtarse 10s corderos, que tienen entonces cere8 de cua- 
tro meses; por la noche 88 lea aepara de RUS m d r q  
vuelve a ellas h-ta el 'mediodia del dia siguiente, despua que 
btaa ban sido ordeiiadas: Pues bien: con esta lethe con la que 
88 hacen estos que8os. Se echa el cuajo en ella, 
la coagulation, se corta, se divide y se amam la cuajada pma PO' 
nerla en 10s moldes, que tienen seis pulgadas de diamebo por una 
de profundidad, con agujeros fin- en el fondo, p r a  la salida del 
suero. A1 cabo de un cuarto de hora, se de, vuelta a h~ quesaa, que 
deben estar bien comprimidos, y se repite esttl opemion haqh que 
estin bastante firmes para poderlos cnlocar sobre paja o sobre 
juncos; se r6cian luego con sal fina y se ponen a la vent& 

Cuando Re quiere conservar 10s quesos, se lw pone wbre hjidos 
de mimbre, a1 aire libre; se les da ruelta por la manana y por la 
noche, hash que e a t h  perfectamente SWQS, y czlando l l e e  este 
caso, se meten en cajones, que se d e p i t s n  en un Iugar ww. 

Que80 de v d ~ a k m  (Espafia).-Tiene este nomhre For el pueblo 
donde se fabrica. No hai editicicm espwiales para fabricarlo; pero 
cada fabricante elije la habitacion de su casa mas f r m a  y limpia. 
Lou utensilios que se emplean en la fabrimcion, son 10s siguientes. 
Una mesa con el tablero en declive y con un borde a BUS costados 
para que el suero no se derraine, sino que vaya a parar a una vasi- 
ja  de madera. Un aro con SUB aberturm estrechas, mas o menos an- 
cho y alto, segun la cantidad de queso que sa elabora. Moldes de 
paja tejida en forma de estera, y un paiio blanco, mui limpio, de 
hilo. Este queso se hace con leche de oveja, que se estrae del ani- 
mal a1 anochecei y de maiiana. El cimjo se echa en ella inmediata- 
mente despues de haber sido estraida y sin desuatarla; tarda en 
cuajairre segun la miitidad que tiene de cuajo, y favorece esta 
operacion el calor del sol o de la lumbre. Para cuajar la leche se US& 
el cuajo de 10s corderillos que Re matan, despues de *eo, y la e m -  
tidad que se emplea es dc media onm por arroba de leche. El cua- 
j o  t-,e deslie en una pequefia cantidad de leche, se p a  p r  un paiio 
linipio y tupido, y t-,e echa en la leche que se ha de cu?jar, ddndole 
vueltas 1m,ra que aqiiel se reparta J! 6e consip el objeto. La cuaja- 
da resulta a la media hora, sobre poco mas o menos, de haher echa- 
do el cuajo; per0 conviene poner la leche h j o  una tempemturn de 
SOn a1 sol 0 a ]a lumbre, porque de otro modo ae retrma la Cilaja- 
da. Dwpuw que la cuajada esth hecha, se qnebranb P BB echa en 
el arb para que w-separe el suero; y cuando le queda el menos PO- 
sible, 88 echa en 10s nddes,  donde se la cornprime P- n* 
quede 8uem ninguno. Alli se Gomerva v&ntiCUafrO 11Orwt fd 
de ]as sale el queso formado y perfectamente unidoientOUCe5 

?4NL' : 

b r i m  con  le^ 3, e & oveja. 

se lee - , 

cuando est& 

' 

. 
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, en prensa para que no quede suer0 ninguno., 
Qua0 de Becpr~oos.-Para, fabriar e&e queso se emplee bniae, y 

eedasivambnte la leche de oveja El cuajo de que BB haw us0 eB de 
cBmero: despues de inui seco Be mrta un pedacito del tamafio de nn 
gnrbauzo para dos litros de leche; el doble para euatro y mi sue-  
sivamente. 

Despues de wtraids la leche, se colofe en un &: una quhta  
parte de dieha leche se calienta bwtante si los quesos han ser du- 
ros; si tieimos, bmta con que se temple. La vipera de hacerlos BB 
coloca el cuajo en una pequeiia olla con UB poco de ague, donde 
perruanece por espacio de nueve o diez horas: luego se cuela dieha 
agua, vidrtese en le parte de leche diente ,  revudlvese bien, y @e 
mmla con el rest0 que se ha de cuajar. DBjase en tal eetarlo le ope- 
ration hash que aquella se ve cugjando, y cumdo time ya bastante 
consistencia se trasleda a loa moldes: ent6nces empieza a destilar 
iin agua blanquecina, y cuando la destilacion ha weado, ae conside- 
i.sn hechos lor auesog: se van secando del molde v colodndofie en 

. 
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8 a &UmQ% DE LEmE DE u . - E n t m  ltm queeoa bcbm 

aim Zeclu de a h a  d o e a d o s  en la tercera categoria, pondrews:' 
El qucao de2 Monte de Oro-Segun M. Gmgnier, que ha hah(10 

de la fabricagion de estos quesos, las cabras 0e ordefiab t r a  veees 
al dia, durante el verano, a la mdrugada, a1 mediodia y a1 mo- 
checer. Cuando hace frio, la lcche so cuaja, estando sun cdienk; 
cumdo hace calor, se deja enfriar unas horas, segun la temperatura, 
EL cuajo se prepara con est6maros de cabrib 9 suer0 0 vine blmco, 
y algiinas veces vinagre. Una cuchnrada de cuajo hecho con.suero 
basta para quince pucheros de lcche, la cual con este cuejo no tal&, 
en coagularse miis que un ciisrto de hora en verano y horn y media 
en invierno. Hecha le cuajada, se coloca en una e s p i e  de cajas de 
miinbrc, o en vasijas de barro llenas de agujeros, que se donde 10s 
quesos toman su forma, y a1 cabo de media hora en reran0 y dos 
en invierno, se salan, procurando darlcs vuelta cinco o seis veces a1 
dia. AI csbo de veinte y cuatro horas se ponen tersos en verano, y 
de tres o ciiatro 'dias cuando hace frio; y una vez que han llegado 
a cste cstdo, Re ponen en cestos, colgado8 del tech0 por inedio do 
garruclias, con la precisa condicion de que el sitio ha de ser fresco. 
Algunax veces se les afina huniedeciCndolos con vino blanco, cu- 
brikndolos luego con hojas de perejil, y conserrindolos de esta 
modo por espacio de diez o d o e  clias, ai cabo de 10s cuales, se les 
pone a la venta. 

estdn 10s quesm de Z e c h  mczcladue, y entre ellos podremos 
con tar: 

El queso del Monte-Cenk (en Ssboya).-Este quem se fabrica 
con leche de vaca, mezclada con la dc cabra y la de oveja. Aunque 
la proporcion en que debcn cstar estas diferentes leches, o 10s ani- 
males yiie ]as dan, no est& bien fi-jada, se puede decir que por cada 
vaca clebe haber cuatro ovejas, y por cada dies ovejas ma cabra. 

La lechc que se saca por la noche, se cuela al momento por un 
cedazo; se la deja reposar cerca de doce horas en tin sitio fresco, Y 
a1 dia siguiente se le quita la nata, se mezcla aquella lecho con la 
que se ha samdo por la mafiana, a la cual se la deja la nata toda. 
Algiinas vees  no se desnata ninguna de esas dw leches; entonces lot! 
quesm son lnas mantecosos tienen y un gusto mejor, aunque 8e con- 
servan mas diflcilmente. Si la temperatura es fria. &e ecba la lethe. 

, 

5 X. QUESOS DE LECHES MmcLADAS.-En Ia cuarta categoTin 

de pnr la noche en una caldera, se calicnta hash que tiene un calor 
de 25. centlgrados, y cntonces se echa en ella el cuajo, c u p  d.6sis 
puede variar- segun las circunstancias. La proporcion mm ordina- 
ria es de una cucharada por 50 litros do leche. Ciinndo b~ ha puestn 
el cuajo en la leche, se mueve; luego que e1 cuajo est6 bien rnezcla- 
do, se ciibre la vasija con una tela y se deja reposar la lecho per 
espncio de dm horas, para que el siicro se separe de la materia 
caseosa. Si la fiescura del aire detienc por mucho tiempo la rrocion . . 

lumbre, y cuando b cua- 
el obrero vier& en 
ada, la divide en PWUS 



cion d a  segundo dia, por e s p i o  de das meses. Para que e s h  
qu&os maduren, se les deposita en un lecho de paja puesto en la 
tierra, euidando de dadea vuelta todos loa dim, y de r e n o w  la 
pajade cuandoen cuando;de este modo losquem~ sienten una 
fermentmion lenta y tonukn en el interior un color vei-dam. El 
fiempo para la duraeion, varia de tres a cuatro meses, y la forma 
de 10s quesos es la de un pan cilindrico, de unos 33 centimetm de 
ditirnetro, por d m  o catorce de altum; ~fu peso varia de 10 a If? . -  
IciISgramoi 

Queso de h m a g e  (en el Delfinado).--Esfe quem rn fabrkwcon 
leehe de vam, mezclads con la de calm p la de ovejs; cuando Ia m e 5  
cls est& hechi se cuela en un c 

r 



vuelta por la mafiana y por la noche, cambiindolos de sitio y cui- 
dando de no ponerlos en tabla  hbmedaa. Esto se repite, h&,a que 
10s quesos wt6n bien s e w ,  en cuyo caso, Re colocan sobre paja para 
aiinarlw. Alll .w les visita de cuando en mando, m les d9 vueIta, 
y se procura no dejarlos criar moho. 

Q w o  de RopzbefoTt (Aveyron).-Debe su' esdente cdidad esh 
quem, que se fabriea en el pueblo que lleva P)U nornbxe, a la dispo- 
sicion n & u d  de las cuevas donde se calm pa afiwIo. 

En una. de laa gargantas del hrzac est& m l o d o  Roquefort, pue- 
blo de unas veinte was ,  doininado por ;roem horriblw, de lm cua- 
les una, inmensa, que se hmnta  entre las casa~ del pueblo y 1~ 
cuevm, deb% desprendesse tiempo a&ras cle b montafla. Al pi8 de 
eshs row, en las hendidaras que ha hecha la nahturdem, o en lm 
grutay que ha hecho el a h ,  es d o d e  las rmcwcls est& csmskuidm: 

- 



d d d  de 10s qQfSOS. 
Estos quesos se fabrican dentro de un &dio de 10 o 1% le@& 

d rededor de Roquefort, y la fabricacion se 'haoe eapecialmente des- 
de el mes de ma haata el de setiembre. El peso de cada uno de 
ellii esde 6 a 7 Eras. 

Luego que 10s quesos han llegado a las cuevas se procede a la 
salamn, que se verifica echando un polvo de sal en 10s quesos colo- 
cados en pilas de a cinco: asi Be les deja 36 horas, a1 cab0 de las 
cuelea se frotan bien alrededor, para impregnar bien la sal en ellos, 
hasta p&sadas 24 horas, en que se repike la operacion; y a1 dia si- 
guiente Be les vuelve a frotar, y se colocan en montones.por cspa- 
cio de tres dias, a1 cab0 de 10s 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 mi mondados 
se welven 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 toquen unos a otros; y quince dias despues arrojan 
un vello blanco, que hai que tener cuidado de quitar; y puestos otra 
ves en su sitio, se cubren de nuevo de un vello blanco y azul, que 
se les quita tambien rallhndolos; y despues de otros quince, se vuel- 
ve a preRentar otro vello que entonces es rojo y blanco, y sirve de 
sefial para conocer que el queso est6 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 m'edio de la sonda. El queso 
de primera calidad tiene una pasta suave, fina, blanca, agradable a1 
paladar, y est6 lijeramente picadte y jaspeado de a d .  Despues de 
cuatro meses de puestos 10s 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 si no fuera por la renta del 
capital empleado en la adquisicion de las cuevas. En Roquefort se 
fabrican anualmente 900,000 kil6gramos de queso, que forman un 
comercio de medio millon de pesos. 

Bun cuando no sea f & d  encontrar localidades tan buenaa como 
lils de Roquefort para la couservacion de 10s quesos, se llegan a imi- 
tar estos perfectamente colocando 10s fabricados fuera de alll en . 
mepas mui friag, donde el queso se mantiene por medios artificia- 

c 



CAP. VI.--bl LA L E ~ E ,  LE~IDZRIA, ETC. $79 
fabricantea. Barato en el pais donde se produce, 80 vende a mui d- 
$08 PreCiOS fuera de 61, porque es mui apreciado. La fabrication no 
ea dificil, Y se distingue principalmente de 10s otros en que para 
este queso, e8 decir, para la coagulacion de la leche 88 emplea el 
p o h  del melilot0 azul (t~foZium melilotus ~crzl.&ns). En cuanto 
la leche sale de las tetm del animal, se baja a las cuevas, don& per- 
manece cuatro dim. h s  cuevas se refrescan por medio de corrien- 
tes de agua, y en ellas se sumerjen las vasijas que contienen la leche; 
y cuando quiere hacene el queso se saca la leche de las cueras, se 
desnata, se echa despues en un caldero, mezclando con ella suero 
agrio o un dcido poco fuerte, oomo el jug0 del limon, para cuajarla. 
Se pone el caldero a la lumhre para que la leche se caliente bien, J 

niientras tanto se mueve con fuerza. Cuando la cuajada es% hecha 
y dl suero est& bien separado, se i-etirs el caldero de la lumbre, se 
coloca la cuajada en moldes de corteza de abeto agajereados para 
que el suem tenga fAcil salida, y en ellos se deja escurrir por espa- 
cio de veinticuatro horas, despues de las cuales, se sacan 10s quesos 
para colocarlos cerca del fuego, en grandes moldes, dondc esperi- 
mentan por la influencia del calor un movimiento de fermentacion. 
Despues de algunos dias se retirh;  8.8 colocan en toneles perfora- 
dos cuya cubierta se carga de piedras que comprime fuertemente 
la masa, y en este estado permanecen muehas veces hasta el otofio, 
en cuyo tiempo se hacen pasar por el molino. Hecho esto, se ponen 
en cien libtas de pasta cinco de melilito pulverizado y ocho o diez 
de sal fina, bien seca y bien molida, y cuando la mezcla de todas 
estas sustancias nada dejan que desear, se mete en moldes uutdos 
de manteca o de aceite, y cuya forma es semejante a la de un con0 
cortado, y cuya cavidad puede contener de cuatro a diez libras de 
pasta; alli se la-comprime fuertemente por medio de una tapa de 
madera de algun menor diinietro que 10s moldes, y ocho dias des- 
pu9s estos se clesoaupan, y 10s qucsos se yonen a secar con mucha 
precaucion para que no se abran grietss en ellos. 

La fabricacion de este queso podria hacerse mui bien en 10s pd- 
ses rlonde se hace un gran comercio en la luauteca de vacc&. 

Quesos de papas. Dos especies se fabrican'en Alemania, per0 la 
mas estirnada se fabrica de este modo. Se elijen papas de mui bue- 
na calidad medio cocidas a1 vapor; se mondan y se hace de ellas 
una mpecie de pulpa, de la cual tres partes se mezclan con dos de 
euajada frexa. Se deja reposar tres o cuatro dim, segun la tempe- 
ratuirt, y RB forman despues q u e m  pequefios que se s a h  9 se de- 
jan secar. 

Quem de Vmvdia. Se hace con leche desnahda; per0 antes de 
sacar la nata %e deja en la leche hash que e s h  se ha agriado un 
poco. la nata se aproxima la lecha a1 fuego, 9 no tar& en 
coagularse esponthneamente. La cuajada entonces se mete en un . 
sac0 de lieneo gordo que deja escapar el suero; Y wando la cuajada 
esth lo m s  enjuta posible, se deshace entre las manos; y clivi- 
dida o dcshecha, el obrero la echa en un c u b  a propdsih don? 18 
deja ocho o diea dias sobre pow mas Q menos segun que se 
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8umO. 
Algunas veces cumdo est&n casi secos, se cuelgan sobre una 

chimenee en la cual se hace arder leiia: asi permanecen algunas se- 
mmm, y adquieren un olor y un sabor mui agradables. Estos que- 
80s rara vez se espoibn del pais donde se fabrican. 

§=I. - ~oNSERVACION DE LOS QUESOS; ACCIDEXTES QUE EN 
ELLOS PUEDEN SOBREVENIR.-La conservacion de 10s quesos es un 
punto de 10s mas importantes, sobre todo tratindose. de 10s que 
deben ser trwportados por mar. Su consistoncia, su estado de fer- 
mentacion mas o menos adelantado cmndo estin en laa cuevas, ee 
lo que debe servir de guia. El metodo de la fabricacion entra tam- 
bien por mucho en la conservacion de 10s quesos. Los quesos he- 
chos con cuajo mui fresco, y que no se han despreiidido del suero 
completamente, est4n espuestos a esponjarse, formando en su inte- 
rior agujeros y dep6sitos de aire; y cuando esto ocurre, se pican 10s 
quesos con una agu-ja en 10s siJios donde se levantan mas, y el aire 
se escapa naturalmente por estaa aberturas: el quem Be baja y laa 
cavidades desaparecen del interior. Para prevenir este acidente, 
10s ingleses se sirven de un polvo que se llama polvo para el queso, 
que se compone de una libra de nitro y una onza de bolo arsenic0 
en polvo perfectamente mezclados; y antes de nalar 10s quesos, y 
cuando e s t h  en dispasicion de ser puestos en la prensa, se frotan 
con solo una om& de esta mistura; porque una dhis  mayor produ- 
ciria mui mal efecto. 

Tambien es grande la influencia que ejerce la sal. Quesos frescos 
hai en disposicion de conservarse indefinidammte, pero tienen un 
sabor soso, insfpido y desagradable; la accion de la sal por un lado, 
y b preparacion en el almacen por otro, tienen por objeto provocar 
una fermentacion lenta, o una reaccion gradual entre 10s principios 
elementales del queso; y esta reaction se verifica tanto mas rhpide 
mepte, cuanto mas blando es el queso, y maa caliente y rnaa hG, 
medo el local; pero hai que advertir que cuanto maa lente, es b 
fermenGon, tanto mas dulce y mas agradable es el sa,bor del que- 
so. Hai que cuidar mucho de elejir el momento oportuao en que 
tadas las circunstancias combinadaa lo ponen en disposidon de 
consgmirae, porque antes, no est6 bien hecho; y despues, se hdo,  
en un estado mas o menos adelantado de descozqjmicion. Odni&~ 
d , se coloca, e4 ansitio f r q ~ ~ , y  nada hGmedo, 
ep donde no h a p  Gngun 18Cw dmnentado; I&s, 
C W Y ~  don& IM ;4c$lserva bienel.Viq0, son bmqtw p&lra wmtarvy 



10s quesos; pero el vino y el queso en un rnismo sitio, Ne concluyen 
mfituamenfe. 

A b n o s  quesos de pa& b h d r  tte’rneM en mjaa de aya, que 
humedecidaa interiormente con aceite, y bien c&radm luego, con- 
sertan dq-0 much0 tiempo en mui 

A 10s qllesos de Holanda se les suels dar un hrniz  de aceite de 
linaza, y esta preparacion es, sin duda, una de la8 prinCip&S can- 
s~ de su inalterabilidad en log largos viajes; su peqlieeo volhmen 
no deja de influir hastante en la facilidad de su mnservacion. si 
10s quesos de Gruyeres fueran menos grandes, y recibieran que1 
barniz, atravesarian tambien perfectamente el m u .  El basnil, for- 
ma una capa unida, dlida y seca, que impide el acm3n del aire y 
de la humedad, que son 10s principales ajentea y 10s mas acbivos de 
la fermentacion. En cuanto a la accion del calor, puede evitarse, 
cubriendo el quem con una cap” de carbon en polvo. 

Eshs son las pwcauciones principales que deben tormvse para 
OonseFvar 10s quesos; a 10s que comemian en ellos inter- estndiar 
estas y otras que pueden tomarse, porque de esto modo evitmian 
considerables p6rdidas. 

El quem tiene tambien por enemigos a algunos insectos, entre 
ellos el ardor .  Este insecto, despues de horadar la corteza del 
quam horizontalmente, penetm en el interior y causa much0 daiio. 
Para librarsc de 61, no hai mas que tener cuidado de frotar a menu- 
do 10s quesos con nn lienzo fuerte, y lavar con agua hirviendo 189 
tablas donde esth colocados. Per0 el medio mas seguro es frotsrlos 
con una salmuera, dejarlos secar despues, y untarlos, por irltho, 
mn aoeite. 

Otro insecto son las larvas de todo jenero de mosw, que se in- 
troducen en el queso, y producen tambien un da6o considerable. La 
presencia de e s h  insectos vermiculares, que anuncia un estado de 
putrefaccion bastante adelantado, causa repugnanoia a muchos con- 
sumidores, aunque otros hai que gustan del queso en este estdo, 
por el sabor mas pronunciado y mas picante que tiene. 
Se acaba con todos estos insectos por medio del vinagre, el hum0 

de\ azufre, el clavo, y lavaduraa con cloruro de eal. Cuando en el 
ahacen hai muchos de estos insectos, se levantan 10s q b ~ o s ,  se 
raspan, se lavan las tablas donde e s t h  colocados, con q u a  en que 
RB ha disuelto cloruro de c d  EstA tambien recomendada una fu- 
migacion de cloro; per0 hai quien Cree que e m  lavaduras son sufi- 
cientes. Cuando las tablas del anden donde Be ponen 10s quesos 
est6n secas, SA vuelren &os a ellas, despues de habed- lavado con 
agua de cloruro, y enjugado con un lienao o ralledo, en CBSO de ne- 
oesidad, y untado por fin con aceite. ’ 

Si 10s quesos ~e ba,llan ea un eatado adelantdo der fermeqbacion, 
IB 1es echa polvo de clmuro seco, o pdvo de ambon bumedewdo con 
un i  pequeiia cankidad de clQ?vro de sosa, que l a  quih el mal O h  
per0 hai que apresumse a, vendwlos antea que se pudan COmPleb- 
mente. En cuanto a1 enmohecimiento, bash pwa pUif”p”, mpm 
el queso, y froteslo con un p&o humsdecido en aceib. 

ZHD. BUB. 19‘ 
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CAPITULO VII. 

De la conservacion de las snstancias alimenticias. 

ECCION PRIMERA. 

OBSERYACXONES JENERUES SOBRE Lo9 MEDIOS IXE IMPEDIR 0 BE- 
TARDAB LA DITBCOMPOSICION NATURAL DE LAS SUSTANCIAS ANI- 
BiIAGBdJ P VEJETALES. 

$ I.-~ESCOMPOSICION NATURAL DE LAS SUSTANCIAS ANIMALM Y 
varmAr,Es.-Desde el momento en que laa plantas y 10s animales 
son privados de la vida, o cuando se quitan sus productos a 10s in- 
dividum de quienes fueron parte, se escitrtn en ellos movimientos, 
que destruyen su contestura y alteran su composicion. Estoe mo- 
vimientos, siempre que lm sustanciaa vejetatles y animales se hallan 
colodaa en circunstanciaa favorables, constituyen una dr ie  de 
fermentmiones cuyo resultdo final es la a h l u t a  descomposicion 
de 10s cuerpos. El fin de la naturalem d escitarlaa es simplificar 
m h  10s compuestos formados por la vejetacion y animalizaeion, y 
hacerlos entrar en nuevas combinaciones; pues la materia ernpleada 
por algun tiempo en la formacion del cuerpo de las p h t m  y de 
10s animales debe, concluidas ya BUS funciones, ser tsasmitida a de- 
sarrollos de diversos jkneros. 

De eata lei inmutable de la naturalem aplicada a nuestro asunto 
resulta, que hdaa las swtancias dimeiiticias desde el momento en 
que han llegado a su estado perfecto de madurez, o que no se ha- 
lldn ya bajo el imperio de la vitalid.zd, tienden a alterarse: de modo 
que todos loa alimentos de que no puede h e m e  nso sino en cierto 
punto de sazon, disfrutan por poms momenta de toda su frescura; 
porque abandonados a s i  mismos sufren una descomposicion espon- 
tinea, mas o menos pronta y activa, eegun Irw3 proporciones de 10s 
principios que 10s constituyen. &eta desoomposicion no as mas que 
el resultado de la reaccion que o p e m  10s mismos principios. unos 

. Bobre otros, esciitados por la fmentacwn, la que a mas es activada 
por la eccion de &roe ajentes esteriores que entonces obran maa 
podemsamente sobre 10s productos mimales y vejetdes. 

Entendemos por fermentacbn un movimiento esponthneo, mi- 
tsdo en los euer os por eu misma naturaleta, que da nacimiento a 
nuwoe oorapuesLs.  os qufmicos b n  convenido, q u g s  no con la 
mayor exmtibud, en clietkguir tree especies de fermentaeionee prim 
eipales, mmiza, dcida y pzit.rida: Uaman &nom a le que mvie r t e  
el eumo de les uvgs y de dgunas o t w  frutas en Fino, compren- 
diendo bajo e& denominacion h cidra, la perada y cualyuier otro 



Asi pues, pma proceder coq mayor clmirjaad recomeremos 
menos q w  se manifiestm en &mb& especzw de descom 
mal y vejejetal, advirtiendo de paso que las enstancias que gertene- 
cen a1 reino mineral tieaen poca tendencia g cambiar de natnraleaa 
yor movimientos espontiueos, y e$e e5 el cairLcter mas notgble 

ue las distingue de las de naturaleza animal J vejetal. Per0 &ate& 
%e entrar en 10s pormenores rektivos a ersttts deacomposiciones, 
veamos en jeneral cuales son las condgiones precisas para pro& 
cirlas. 

Siendo la fermentacion en jeneral, OCa&Uada POX la rewcip  de 
la% partes que entran en la composicion de 10s cuerpos, serS tanto 
mas enkrjica en cuanto estos mismos cuerpos en que se desenvuel- 
va Sean de naturalem mas coinbinada y compbja; pues es bien 
sabido que 10s cuerpos simples jamas la sufren, y 10s que tienen 
en cornbinncion solo dos o tres principios, como 10s aceites, resinas, 
el azbcar, si la esperimentan es tarde y con dificultad. Pero por 
complicadas que Sean las sustancias animaleq y vejetales, no ape- 
rimentan ferrnentacion alguna sin e€ concurso de la humedad ode1 

. 

, 



es 1; pubr&awion eon ka2 que no falte la hmedad. 
Et frio obra en sentido contrario del calor, pues con su accion 

amorz;igua toda krmentacion o .descomposicion esponthea, y la 
snspende del todo bajo cero. Asi las sustancias animales y vejeta- 
lea se conservan mejor en 10s paises frios que en 10s c8lidos. 

Dei a&e.-La concurrencia del sire, o por me-jor deck el oxf.ieno 
del aire es igualmente indispensable para la fermentacion; pero 
como la mayor parte de 10s cuerpos oiganizadbs lo llevan consigo 
alojoido en sus poms y cavidades formando una parte principal y 
constituyente de 10s mismos, pueden fermentar o entrar en des- 
composicion phtiida aun estando privados del aire esterior o at- 
mosfdrico, B i  bien entonces la descomposicion es mas lenta. Esto 
manifieata cuanto importa guardax todo lo posible las sustanch 
que quieran conservaise deicontacto del air; Fibre; aunque si es 
seco y se renueva, retarda la descomposicion ptitride robando la 
humedad a las mismas, y llevando consigo 10s jdrmenes- pfitridos 
que Mvez hubiesen principiado a formarse. El aire Wmeda y es- 
tdonsrio aumenta y acelera la corrupcion, comunicmdo su agua 

-El agua es el primer ajente y el mas necesario 
eraciones de la naturalem, y su concurrencia es 

e para todas SUE combinsciones: dispersada on vapor 
por el $re causa let. hunedad de la atm6sfera. h i  10s paises o 10s . 
climas esceriivamente hhmedos son mal saws y 10s menos propioe 
para la conservaoion de las sustancias. A1 contrayio, en 10s paises ' 
88008 se desecm r+idamente y no sufren sino lijeras descompasi- 
cioaerr, porque pierden prontamente su humedad y no son suscep- 
tiblea de elternion. En la descomposicion de 10s campos parece 
qne el q u &  obi% destruychdoles eu coecion o testura; y debcompo- 
nidndwe. e lh  misma les pipesta RU oxijeno e hidr6jeh0, y como estos 
80x1 ]os priwipales motore8 de las atraeciones respectivas d& 10s 
o h  priueipios que conetituyen 1% suetancia, con lo libre sccitm a13 
B&s 8e & hg&r a nuwM combintwiones en la rniama par 18 afk; 
n M ~ 4  de ha par- que enhan ~h sa composicion. h i e s  que b' 
d i m d a b  'a a p a  qwe .mntie.m nn cuerpo en d 
@*kt%kj W& sere, &time o wtarela su fermentacion 

bono y a1 hidr6jeno de las sustancias. 
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compmicion mas complicedo en sus principioe les hace comprentter 
a m  mas pronto que laq mahias  vejehles, y produce muehas y 
mas canplioadas atracciones por la5 rigurosas leyes de afinidad. 
E s h  circunstancias y la fetidex insoportable'que acompafia su des- 
composition, es el signo mas caracteristico que la distingnc de la 
composicion vejetal en que 10s grados de fermentaciori son maa ng- 
tables y admite otms diferencias, euando en 10s mimales solo es 
reparable la fermentacion phtrida Las circunstancias necesariaa 
para que esta se verifique, difieren poco de las que son precisas pa- 
ra la fermentacion \-ejetal en su Gltimo periodo: el calor, el aire y 
la humedad son 10s principales. A favor de estas circiinstancias en- 
frmdo las wstancias en putrefaccion se a t e n h  si son liquidas, se 
ablandan si soli dlidas; exhalan un olor f&tido, toman un color m- 
euro o verdosa, 10s fluidos amarillean, y toda la, mes& aurnenta de 
voltimen por el dwnvolvimiento de Ios fluidos elkticos y el fer- 
mento de la materia, que eombinhdose en otras proporcionesen 
fuerza de las leyes de afinidad y atramion, da luga r  a nuevcs pro- 
ductos, 10s m& poco conoeidos, y entre 10s cuales distinguen loa 
qiiimicos el w a ,  el Bcido carbtjnico, dcido ac&ico> amoniaco e idr6- 
jeno carbonado. Muchas de etas sustancias se desprenden de la 
'materia en coimpcion, y se esparcen en la atmhfera en foima ga- 
ceosa con un olor ft5tico y casi insoportable, y sirven de vehiculo ti 
una porcion de la misma materia en parte descompuegta y corrom- 
pida, que constituye l& miasmas phtridas capaces de alterar 13 sa- 
lubridad del aire. Llegando la fermentacion a su fin, a1 paso que se 
separan tmtos principim del cucrpo pdiido, se disminuye su masa, 
se vitelve uniforme, y el mrto residuo que queda BH una especie de 
mantillo o tierra rnimal, que e.¶ miii 6til en la agricaltura para el 
desarrollo y crecirniento de las plantas. 

Mmen.--Concretmda la materia a nuestro asrinto resulta 
que todas las eurtanciae alimenticias, tanto vejetajes como anima- 
ICs, abandonadas II si misinas sufren iina descomposicion esponti- 
nea mas o menos pronta y activa segun Im proposiciones de loa 
principiosque las constituyen. Lsta descoinpasicion es el resultado 
de In remcion que operm estos mimos priiicipios 10s uno8 wbre 
loa ~kmh escitados por IaTermentacion, la que es mas mtivada por 
la mcion de otros ajentes 'esteriorea que obran inas poderosamente 
mhr5h poductos animdes y vejctaIm,7como eon ei &e, el cahr 
p la h-d; pei*o $11 accion no ai igual sobre todos, ysuddaracioa 
eahtoanwm en crianto RU oonwtitocion es mas sMda v seca Y - 





mente, sufren i n  mayor grado de descoinpofiicion p6trida que hace 
mas dificultosa su coneervacion; pero algunas de las vejetales por 
la misma lentitud de la deeecacion adquieren un sabor rn? duke, 
como son las cirudas, 10s higos, las manzanas, y en jeneral todas 
las frutas viscosas y azucaradas. 

Una desecacion activada por un calor estraordinario hace tam- 
bien siifrir alteraciones a la.9 partes mas espuesks a1 calor, y ,  par 
consiguiente les obliga a abandonar el agua que contienen. Esta 
desecacion acelerada priva a1 mismo tiempo a ]as sustancias de su 
propiedad de combinane facilmente con el agua; por lo que su COC- 
cion ea dificultosa,. a ma.. de ser por otra parte indijestas y poco 
nutritivas. 

Los principales lnBtodos que se emplean para disipar el agaa qiie 
contienen las sustancias qne quieran desecarse, son el calor y la 
aecion del aih,  y las mas veces ambos medios a iin tiempo. Asl las 
sustancias que quieran desecarse se esponen: 

A la 8mnbru.-Este medio se emplea con preferencia phra ]as 
suetanciaa delicadas, a la3 que la influencia de la luz es perjudicial. 
Cuanta aas fuerza tiene la corriente del aire, tanto mas rkpida es 
la degecacion. 

A1 sol:--La luz solar activa muchisirno la desecacion, pero no 
puede emplearse este medio en todm las sustancias indistintamen- 
6. en particular no lo sufren con buen Bxitu las delicadas y arb- 
hntiticas, .&ta regla jeneral varla segun 10s climas. Eh 10s ,paiscs 
Trios se sacan a! sol las yerba y muchas plantas, , pero rtyamente 
las frutas, atendido que su accion es mui incierta, en 10s paises 
tem lados sirve para secar 10s granos, 1a.s rgces, 10s higos, pasas, 
d&& y:o$rp fruty; y para laq sustanciaa anjm,aJes en las ahrasa- 
daa rejioks &l:Africa y de la Arpirica central. , 

+I @ %n de Za ceniza. 0, am* caZiente.-&te mdtodo no est6 
mui en mo a1 pTqeute, ,aunque que: em&leado a propbsito 

* 
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meacion son vwim: 
1.' Por m c d i ~  de la f m n t a e i o n  prepratoria.-Tode espeeie 

de fermentmion detemina una efervewneia interior que aten6s 
y madifica las corwbba&xw8 que exkten entre el liquid0 y la p w  



cion h c e  m s  Intima la combinacion del agua con las demw partes 
del sblido. 

2.0 POP la aw&n del qua.-Esta puede bcilitame por medio 
. t3e eustanciaa, cuya propiedad higrom4trica es mas endrjica que la 

f a e m  oon que el cuerpo s6lido tiende a rctener el lfquido: tales 
son laa sales, el alumbre, el esplritu de vino, 10s aceites vol&tiles, el 
yeao, la oal, etc. h n q u e  10s mas de estos medios o recursos no sem 
apiicebles a la conservacion de Ias siistancias dirnenticias, pondre- 
mos crlguaos ejemplos para fundar 18 verdad de esta asercion. Laa 
hojas de rosas, de tornillo y otrav plantas, rociadm con agua de cd, 
se secm inas pronto qiie no recibiendo esta preparacion. La came 
polvoreada con alumbre pierde una parte considerable de sus prim 
cipios acuosos, y se seca mas pronto que espuesta a1 aire libre. Las 
demaa sales operan del mismo modo, pero con mas o monos ener- 
$a. Asi mismo polvoreada con chfara, clavo de especia, etc. se seca 
mas pronto J mas perfectamente que cuando no lo ha sido. Asi 
tambien sumerjida en espfritu de vino picrde a1 momenta una 
portion eonsiiderable del agua que tiene. Si se mezcla alumbre cal- 
cinado o sal comun con la albiEmina (Clara de huevo) &e seca mas 
pronto qne sino se hubieae hecho esta adicion. 

Laa c o n j e b i o n  ea otro media para rtcelerar la desecacion, pues 
que a1 agua combinads con un 136.lido se le separa por este medi6, 
y eonstituye elfa misma otro s6lido a parte, esto es el hielo, que d 
desheIrtrse &ye e1 liquid0 y se separa COD mas facilitlad; per0 el 
hielo ocasions tales mudanzaa en las principales pertes de 1- SUB- 
h $ y  mimales y vejetales, qwe no se recum a eahe nadiv. sino 

eomo pam Iaderrecacion de 188 patatas y ptm prep- 

. 
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’ f# sIIId”E LA -SALAzoN.-l3%sde 10s mas Temotas tiempas y 
iimk~~ lo8 paisa de€ mundo se ha practido la ealazom de I= #&I& 
b n e  alimenticias, particularmente de laa came8 p pe%ados, ce- 
1110 u r n  de 10s medios maa seguros y &caces, y el tnm jenemlmd- 
fe adoptado para su conservacion. Pste medio preservador coneis& 
en polvorear una sustancia con sal comun, que disolviendese en 

pa*S acuosas que contiene, la penetra interiormente, o bien 
en sumerjir la misma en una salmuera, lo que produce 10s mismog 
efectos y aun con mayor actividad. La sal  penetrando con su accion 
el tejido de laa sustancias opera la secrecion de las partes amom, 
neutralim la fekmentacion y produce, en dIaa una variaGipn sensi- 
ble; p m  RU color cambia, su fibra se hnce mas compacta, se cierm 
y desece. Las w u w  que producen estos efectos, son las siguienh. 

Laa sales son m a s  combinaciones que forman 10s hcidos con la 
SOSO, 1m tierrm y 10s 6xidos metAlicos, y estos cornpuwtas I t‘ ienelz 
en la quimica varios nombres segon el kid0 y a la base que 10s 
constiteyen. Cualesquiera qae wan 10s dos principios que formen 
la sal, e s t h  asimismo ccmbinndos con mas n nienoa cantidad de 
agua; pues una proporoion de esbe liquid0 ea indispensable para su 
foimacion en cristales, y entonces se llama agua de edstali.Xaeion. 
A mas de esta agua que les cs propia, la mayor p a d  de laa salm 
tienen aun una mayor tendencia o combinarse eon este f l ~ d q  en 
el cual se disuelven. En virtud de esta afinidad las sales despojan 
a 10s cucrpos del agua que les es propia, obrando sobre ellos can la 
mayos enerjfa. La came, por ejemplo, a la oual la com1mesion &.la 
prensa y otros medios mewinicos no pueden estraer una gottr; de If- 
quido, lo da con bastante abundancia cuando se ha p o l v o ~ e d ~  p 
frotado con una sal, haah  im 26 por cienta con la sal comun e& 
cinada, y mas de otro tanto con el alnmbre. 

~ 
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WOB. Ek qp a  de mar es indispensable para esta opmacion, solo 
ea f&il Pam p a r  una porcion de sal en ella. . 
EQ hmmia ro&n la sal comun con una porcion de agua equi- 

wlente a1 cuartxr o a1 tercio del peso de la sal, se escurre &ta y se 
haee =car: las aguaa de 10s lavados sirven para el abono de las 
Cerras y.para abrevar el ganado, a1 cual le eseita el apetito. 
Ehte metodo de purificacion sc ha perfeccionado por el aleman 

Dundonald. Para ello se ponen 19 partes de la sal que se va a pu- 
rificar en un tonel de figura c6nica, que forma como un embudo 
sbierto por la parte superior y horadado por la inferior; despues 
de haber disuelta en agua hirviendo una parte de sal ya purificada, 
se echa por la parte superior del con0 la disolucion; atravesando 
la maws de la sal la despoja y arrastra consigo todas las partes cs- 
traiiaa y solubles, y deja aun la sal purificacla que coniiene ella 
misma. 

En laa salwnes suelen combiiarse con la sal comun algunos in- 
gredientes accesoiios, como el nitro o salitre, el aa6car y algunas 
yerbas y dro,+a aromrticas, como 10s granos de enebro, ho ja  de 
laurel, de orhgano, de tomillo galsero, cominos, jinjebre, clavo de 
especia, pimienta y otras. 

El mlicur obia en las salazones por 10s mismos principios que la 
8sl comun, aunque con mhos  grados de enerjfa; per0 con todo ho 
las comunica tanto el gusto acre de aquella, y ?or ello 10s ingleses 
combinan el azhcar con la sal en las salazones de consumo domb- 
tico, pero jamas en lae salmnes de provision jeneral para el ejdr- 
cito y marina. 

El naro, obrando 10s mismos efectos, es aun mas eficaz contra la 
potrefaccion que la sal comun; a m&s, comunica un color rojo vivo 
alae mrnes, y las de, mayor firrneza. Si se emplea con esceso les 
dtera  el gusto, y las endurece en su esterior de modo qw no pu- 
diendo penetrar la sal en su interior] pronto participan de mal olor 
y sabor, indicio de un principio de corrupcion. Se sude emplear 
tanrbien cuando ae quiere activar le salazon y ahumado de las car- 
nesr. La dbsis que por lo regulsr suele emplearse en todos -09, es 
eobre 100 partes de sal  de 2 a 0 de salitre, aunque 8 vecea euela ea- 
cadewe de eah porcion. 9 

Loa &ma aCCf?#&8 aromiiticw se emplean jenedmente en las 
edamnerr, con el objeto de dar mejor olor y sabgr a lm suBtanoi@, 
segue el gusto y 10e 1180s de:  OB paiees en donde ae prwtirian; pem 
obqn h b k n  favorablemente en ellas POF BUS propiedadeii, mi- 

e r ~ l  v W  del ttaeite volbtil qw amtienen, d tmhr de la, conaer- 
apuabcrla emtaoion. C o m ~  eajiaa drogaa ob ' * 



princifios en que se funda este m6todo de conservacion, que solo 
eR a-plicable en la economia dom8stica a las sustancias animales. 

Cuando nna sustanciai cualquiera se ha espuesto a la ac&n del 
humo, 10s efectos que resultan parece son debidos a1 Acido pirole- 
iioso que, con una porcion de 10s cuerpos oleo-resinosos y worn& 
ticos que constituyen las partes mas sfitilea del hurno, tienen la 
propiedad de impedir la corrupcion; asi pues, penetrando la sus- 
tancia se combinan con ella, separan y disipan el q u a ,  con lo que 
destruyen todo @men de fermentacion, a1 tiempo que las partes 
maa groseras del mismo humo que componen el h o b ,  no pudidn- 
dose introducir por 10s poros, se pegan a la superficie de la misma 
sustancia, formando en ella como un baiio o barniz que la hace 
menos espuesta a recibir laa irnpresiones esteriores del aire y de le 
hnmedad; y de ahi resulta, qne el ahumado conserva las sustancias 
animales por sus propiedades secantes y antifermentables. 

Colno 10s efectos del humo no son suficientes'para llevar las sus- 
bncias puestas a su acoion a un grad0 de degecaicion conveniente 
para su perfecta conservacion, es indispensable para obtener un 
buen regultado, una precedente desecacion o salazon. 
9 Para la operacion del ahumado es mui &til atender a la natura- 
leza del humo; comiene que sea denso y womAtico, para lo cud  
son preferibles 10s combustibles compac4os y qne no esten muy se- 
cos; las ho je  y ramas de encima y haya consumidas lentamente 
desenvuelven una buena cantidad de humo mui a propGto para 
la operation. El pino y el abeto y sus ramas comunican a km vim- 
das U E ~  gusto prticular. El enebro y SUB bayas dan un hum0 fino 
y odorilico. El zumaque suclc emplearse en Alemania p- h a  
morcillas p salchichas. 

Si se quiere dar por fin un gusto particular a 10s ahumadw 88 
termina. ]a fumigaciori quemando plantas Y perbas aromAti'=, 00- 
mo laurel, romero y otras de la misma nat1dega. 

Para la apliacion del ahurnado, a1 principio sa da un h u ~ d 4 -  

. 

que u& aumentando rgresivamente; si de primer #PI* . 
pe sg hnso g fuerte, a vianda 88 sewria d ~ ~ & i t O  W* * . 
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el humo wsi %ibibio a las sustRlncivLs que -debe desedar, y asimismdJ 
durante su ascension por IDS tubos de la chimeneai queda‘dppo-jsl 
do de p a n  parte de Ias materim groseras que constitmyen d*holhjL 
e r n  euyo benefio oomunica menos actihd a las miemas sushn- 
&ea 

CALOR. MLWDO ~ D B  MR. APfxRT.-El m6todo de la comerva&on de 
laa sustancias dimenticias que mmos a describir, fvl6 un desuu- 
brimiento importantfsimo, hecho pm Mv. Appa.E, druguem de k‘b 
rie en 1810. Su invencion es tanto mas inheresante y preciosa em 
enanto consiste en un medio imico, el mas sencillo, aplicable a tcr- 
des las suebanciaa nntribivas, a n i d e s  y vejetales, para coneervm- 
laa por afios entern8 sin alferaeiom en lae calkldes de perfame p 
sabor que les son propiw. Su aplicacim no exije mas que algunrrs 
vasijee y dguna pdcticlr en 1yb ejecueion. 
Las venbja& qde sfrece el nietodo CEe Appert son in$aitaa; pues 

ademm de uniF lo itti1 y econbmico a lo agradable, %‘a la mzon de 
10s frutos en todaia la  mtaciones, propr&?nando e! gu&o dews. 
merles hdfinidos, h t e s  y despue$ &el tiiimpa en que la naiturdm 
l&qmhe. Por 81 sepneden 
pwtaa”e remetas climas, mrnes B 

8 V.-DE LA CQNSE@VACION POR MEXhO DE LA APLICACIOZY BE& 
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&os. En cumto IL 10s vqetdes como son frutas, verdurm, legum- 
b w  Q rtbices, p e d e  mprimime la previa coccion, o a, lo menos solo 
BB €ea de urn lijaro principio de ell&. 
AG prepwados 10s manjares se colocan en 10s vasos proporciona- 

dos, procurando ad tiempo de.  introducidos acomodarlos de modo 
que queden 10s menos vacios psibles. Se tendri la precaucion de 
no lleneclos Rino hash cosa de tres pulgadahs de su boca, si han de 
ccmher  Ifquidos; y si frutas, legumbres, plmitas, etc. haata dos 
pulgadas. Si se llenaeen mas, la di lakion que ocasiona el bafio 
mmia causaria su rotura. 'cerradcs ya 10s vasos y botellas perfecta- 
mente, se colocan derechaa en una caldera o gran paila, cada una 
enmelta en su saquito, o interpnestas entre paja o heno como se 
he. dicho. Se pone agua fria en el bafio y se cdienta en seguids 
hasta 18 ebullicion, mantenihdolo en este estado el tiem o necesa- 
n o  observando que el agua baiie 10s vaeos hasta alpnae P ineas cer- 
ea de 10s tapones sin cubrirlo8, y que la misma agua del b&o se 
conserve siempre a la misms altura, reempltlaando la que se evapo- 
re con otra tambien hirviendo, que se tend& prevenida a1 inten- 
to; pero jamas con agua fria, pues la dternatiiva de temperatura, 
siendo 10s vms de vidrio, indispensablemente 10s romperia. Si se 
tiene tapada la caldera y cubierta con un mojado mientrae dura la 
operacion, lo que no ea preciso, la evaporacion es menos, y si la 
ebullihion ha de ser corta no hai necesidad de aiiadir agua. 

Coando la ebullicion ha durado el tiempo necesario, que varh 
segun lae sustaqcias, se separa del hego el baiio maria, se le deja, 
enfiiar, y al poder soportar con la mano el calor del agua, se BBcLLD. 
10s vasos, y se reconocen para ver si tienen algun defect0 que baga 
sospechar de su perfecta conservacion; luego se enludan o enlaman, 
a i  no se ha hecho antes, o se renueva el betun por$o ue el vapor 
p e d e  haberlo descompuceto. Hecbo eeto se acomodan 9 os vmos en 
Irr. despensa, o en otro lugar freilco. 

pert trah igualmenb del modo de aplicar el d6rico por 

que el s d l l f s i ~ o  del hfio maria, exije un 
precauciwes que eatan ald,ca&ce dd 

. 
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media ? el vapor del agua himiendo;. pmo esta procedimiento de 
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purgar a las sustapcias de todo el aire que pudiesen contener: sien- 
Bb de dvert i r  que cumdo se quiera conservar alguna suetancia ae 
naturaleea animal sin jugo, como came o aves tuhdas, entonces se 
deva la temperntum hash 10s Bo grados. 

Luegoque se retiran 10s boks de la estufa, s6 aptesura a cerrar- 
lea el agujero con el obturador de que hemos hecho mencion, que 
como se ha dicho est& perforado en su centro, con el fin de que sal- 
ga el olor de la resina de que se ham us0 en la soldadura, y para 
encarecer 1s cor& porcion de aire que se hdle entre el liquid0 y el 
obtmrador, por el cal6rico que se desprende durante la operaion; 
y por tiltimo se cierra el agujerillo con uua g o h  de soldadura. 

Estando todo asi dispuesto, se colocan 10s vas08 en una paila 
lientl de agua, que se calienta hash la ebullicion, en que se mantie- 
ne el tiempo que requieran las sustancias, como se dirk a1 tratar de 
ellas en particular. Se retiran en seguida, y cuando se han enfriado 
fie conocerii 10s bo& que est& en h e n  atado  pam couservar las 
sustancias, entonces sus cubiertas, est0 es, el fondo y la t a p  se de- 
primen sensiblemente, lo que indica que se hallan 10s botes priva- 
dos de aire: 10s que no den esta sefid se abririin, y pasan las sus- 

Luego que 10s botes estan en el grado de perfeccion que rn r8- 
quiere, se les da una o dos manos de bmniz craw, colnpuesto con 
alguna resina y aceite de linaza mido, y asi queda concluida la 
operacion. 

Los botes de hojs de lata pueden emplwse con mejor Bxijo en 
la economia dombtica que 10s vasos de ridrio; entonceg en iez  de 
soldarse las tapaderas pueden encolarse con el engrudo anterior. 
mente indicado, asegurtinddolas para mayor precancion con el hilo 
de alambre, como se acmtumbra pan las vasos de vidrio. Una, vez 
hecho el gasto de 10s botes, no habri newidad de e s k l m  reno- 
vando de continuo, y se podriin h e r  de unaa formas y dimensio- 
nes cbmodm, evitando a la vez 10s eventos de frachraa y dificultad , 
de cerrar bien 10s vasos de vidiio de ancha a b e h r a .  

Las sustancias alimenticiaa conservadas por este mdtodo pueden 
guardme par muchos afioa Mas para el us0 dombtico bmta solo 
el poder conservarlas de un afio para otro, pues que EL la,s Bpocas de 
su sazon p abundancia pueden renovarse. Indicaremm mas adelan- 
te a1 tratar de &a una de las sustancias en particular, por lo con- 
eerniente a este mdtodo, el tiempo que deben e s h  en el la60 ma- 
ria y d e w  regb y precauciones parbicularea que hayan de obser- 
vttrse. 

Q V ~ . ~ O N S E B V A C I O N  POB EL WIO BAJO CERO Y YODIFICACI~N 
DE LOS EFECIY)(J DEL CALOR.- Todo el mundo =be o u h  favorable 
ea el frio a la conservacion de las sustancias. Una temperatuia 
c w e h b  bajo cero del term6metro de Reaumur, es el presermtivo 
mas eficsa contra la putrefaccion, pues espuesta a ella una sustan- 
da permenem en ei estado de frescura que tenia en el instante que 
el Fricp 3~ mrprende. POI- este rnedio en 10s paises aetentrionales de 
B h m p k L ~ r v t u ~  sin alterseion por todo el  iiviemo RU provieioa 

tanciae a o t m  bote3 se reiterarh la operacion. % 

I 

. . 



c u .  ~11. - SU~TANCXAS' ALIMENTICXA$. 301 

de ~ ) ~ ~ . ~  pemdo .WfXf3 la nieve, 0 g u t & r w b  h&dm en ho- 
escoceses envian el salmon a' IW mer- 

305 de LOndre5 envuelto en el hielo. Durante el tiempa que pep 
manece en tal estado de conjelacion una sustancia, la des~mposi- 
cion 
jnalterables las partes lefiosas y huemas de la mism, cuya 
dureza ban dquirido momentineamente, a mm de que fd~ndoles  
el calor no pueden entrar en feimentachn. 

Asi, p u e ,  un f1-h constante, y riguroso debe considerme corn0 
un medlo conservador de las sustancias alimenticias en todos 10s 
=os en que pueda recurrime a guardarlas entre el hielo o en unb 
nevera; per0 este medio, el mas natural, desgracidamente e el 
menos aaequible, particulamente en lcxs paisa cdidos; asi es pre- 
ciso, en tales paises, buscar otros medios de modificar 10s efectos 
del calor, conservhndoIas en lugare frescos como son 1as cuevas p 
pozos profunclos, con laa yrecauciones neesarias para que el q u a  
de estos Gltimos no se introdueca en 10s vasos, p envolviendo estos 
o las mismas sustancias, si lo permiten, entre matarias menos con- 
ductoras del calor como el carbon, la paja, la ceniza, p l u m ,  hna 
y otras. 

Si las sushncias se han helado, cuando se trate de hacer us0 de 
ellas, es precis0 someterlas a un deshielo lenh a fin de que pierdan 
menos de su s a b r  natural; y d e b n  consumirse pronto, porque una 
vez desheladas se pierden en breve. 

0 VII.-DE I,A CONSERVACIOI POR YEDIO DE LOS LCIDOS.-ES 
bastants conocida la virtud aotiseptica de loss hcidos para la con- 
servacion de las sustancias de naturaleza vejetd y animal. Esta 
propiedad resulta de que las sustancias que se ponen a adobar con 
wn icido, v. gr. el vinagre para 10s encurtidos de frutas y legum- 
hres, absorven la pahe mas icida de ese fluido, y sueltan en cam- 
bio de esta adquisicion el agua que las constituye. Este fen6meno 
dimana de la grm afinidad que tiene el hcido acdtico con la jaleti- 
as; afinidad que permite que el hcido se la una y forme con ella 
nna especie de cambinscion que& a lm sustanciav un sabor decidi- 
damente aa+o inseparable de ellas, mientras que el vinagre que 
mbrenada queda apenas Acido en razon de la pdrdida del que .le 
era pmpio, p POT la adquisicion del agua de las sustancias. 
La propiedad que tiene la jaletina de las frutas de absorver el 

h i d o  acdtico, no le prtenece mhsivamente, pUeSt0 que Re O h m -  
va tarnbien en las carnes; asi a que puestas a macerar con vinag13 
toman con mucha prontitud ,un saber icido, que es dificil de hacer- 
]as perder, aunque se h e n  m u c h  veces con agUa caliente. 

&os &cidm obrarian por 10s mismos principios con mas enmjfa; 
per0 80 mismo vigor fuera causa de la destrocoion de 1~ sustan- 
cim, y haria que no fuesen aptas para comerha. El d n w e  entre 
1~ hcidos ve,jetaJes es el preferible, y el que COmUnmente 513 Um 
p,ara este .mktodo conservador a C R U ~  de 8~ gusto @o'Y.Por 5u 
pureza. princ9almente se emplea para la conservwiw Y aV1naP- 
do de 10s VeJetdes; p u a  aunque @e COnSigUe el COmeIWrse en 61 

a c&1wtm de PW. 

s-pe~x-lida a causa de que todos SUB jugm quedm 
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ten lo debilitan rnocho, j r  pm este motiSo 
de dgaaos d h B ,  o %en 8e ham? hemk para 
dole d agua sqembadante .  
' La sal haw mas endrjica la wcioh del hido; asi svlele B veces 
smplearse &&e despuea de sumerjir en la salmuera las sustancias, 
enjugiindolas h n  a la salida, y esprimidndolas para disminuir el 
q u a  que puedan contener. Las especies que sirven de condimento 
y Iaa yerbas aromhticas como. el tornillo, el or6gano, la dlvia, el 
laurel, y otras aumentan asimismo la accion de 10s Bcidos, y a1 
e€ech suelen aiiadirse en algunas preparaciones por este mdtodo. 

Para facilitnr la insinuacion del dcido en las sustancias, es mui 
conveniente estmer en 10 pasible el agua que contienen, la que el 
mimno dcido tendria que absorver: esto se consigue por medio de 
una desecacion prepahtoria o una previa coccion, el vapor es lo 
mas propio para este caso. El escaldado con el agua hirviendo para 
10s vejetales produce el mismo efecto, que es el de ablandar las fi- 
bras y flamentos de l a ~  sustanciss y provocar la separacion de 10s 
fluidos: para las siistancias animales la conccion seca, esto es, el 
d o  a1 horno o en las parrillas y el frito scn mui eficaces, pues so 
ablandan las sustancias sin adicion de a p a  y se hacen mejores. Y 
bltimamente, e8 bueno poner las mismas sustancias manidas gol- 
pdandolaa o tenidndolas alpn tiempo al aire o en el hielo, y me- 
jor a la helada si la estacion lo permite. 

El mdtodo de operar para avinagrar las sustancias es mui sencillo. 
So ponen estas crudas, cocidas, ewaldadas, asadas, o nn poco s e w  
o manidas en vinagre concentrado con adicion o sin ella de otras 
suetanciaa salinas o arom&icas, y asi se conservan en vaqos de tier- 
ra barnizada, o de vidrio, bien llenos y perfectainente cerrados. 
. El M o  piroleizoso es un prodncto, que hace algun tiempo se 

aprovecha, de b oornbustion de la lefia para la formacion del car- 
bon en vasos cermdos. Este glcido se compone de dcido de acdtico 
y de una especie de mi t e ,  ootl el cud  esti fntimrrhonte combinado, 
J ea POT mnsiguiente mui eficaa contra la putrbfaqcim, y no cede 
en esta virtud s ninguna otr& combinaeion de Acid0 y de tLCeikQ 
volhtil. Em 10s paises 6n que e# prbdudto &ro el vifiagaie comun,Ye 
em lcm ea lugar de est0 el iicidlr piroleizoso. 

L m m e  que ha.empeEdo 
p i m h w  pier& d momenb 
mmeEje hxiea ,y tm h e n  -@stad 
calientevo el. le01; Be &Bern p- ~ixi.6 
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El efecto que producen estas sustancias es el de guardar las que 
se les sumejen y envuelven en ella% del contact0 del aire. Per0 . 
dwgraciadamente eete efecto no es de larga duracion, estando las 
mismaa sustancias conservadoras espuestas a descomponerse. El 
mas notable de sus defectos es el de una predisposicion a pasar a 
Is, rancidez, en particular la manteca y laa grasas, y de contraer 
enbonces un gusto acre, fuerte y corrosivo, que comunican a las 
sustmicias que se les han encomendado. 

Este medio conservador se aplica prjncipalmente a las sustancias 
animales, y por 81 se conservan por largo tiempo las c m e s  y pes- 
cados sumerjidos en el aceite solo, o con adicion de otros ingredien- 
tes como son el vino, el vinagre y sushncias aromiticas, lo que 
confitituye 10s escabeches y adobos. La mantequilla y Ias grasas 
animales, en particular laa do puerco y las de ganso, se emplean 
tambien para el rnismo efecto, cubriendo con ell& derretidas las 
sustanciaa animales que se quieran conservar. 

Como este mdtodo jeneralmente solo es aplicable a la conserva- 
cion de sustanciaa animalw, referiremos en su lugar, tratando de 
Csh, lrts particularidades que le son propias, y SUB diferencias. 

Ace& voldcilee de 8as sustanciaa arcnndth8.- En el find del . a,rtfculo de la salazon nos referirnoa a este lugar para tratar de  la^ 
sustanciaa aromtiticws, como son laa yerbaa y especias que e n h a  
como accesorios en casi todos 10s mdtodod de conservacion alirnen- 
ticia, por dimanar s~ virtud anticdptica del aceite vOl&il @ Con- 
tienen, mag conj,rario aun a la fermentacion quo  la^ sales: e~ ta t0  
mw nobable este fendmeno en cuanto ebtos aceites no tienen la ma- . 
yor afinidad con e1 a@&, y sin comparacion much0 m e n o P q u ~ ~ ~  

por consiguie& no es debido a la snpresion de este-lf+do 
el que 88 opongan 0 suspendan la fermentacion, &no a la PrOPCahd 
seaa6iva que tienm tados 10s cuerpos aokitiles ell. * 
poracios que sufren, l a  que k i l i t a  h desewcim de lv W 
ervqrarhndples la humdad. 

lwh?- ' 

, , I .  
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&+@3insrr de que prim 
aka I 

6a ba propuesto el mmervar b e  de maburdm aim1 per ma 
ha Mi@$ per0 emto el alcohol be wmuaim su gnat&, y si ted y 
~I&SIBW el que ellaa tenfan, no se emplea por 10 reptIm para eaG 
dbt~~, mna paaa 1s conseFvBQion de lea piems luna~mi- J d m  . 
o b j e b  de natural oxghiceh No obstante, en visjes rn&& 

ne he empleado ate metodo consenador para las eames @a- 
cne. h . e d . 8  omo se dilate a1 alcohol con bastaste poreion & 8gne 
ha- que uede 8 la fnsrza-de n n o ~  12 a f5 g r d o s  del axeh6melrpo 

&.de nuem mww, deepuea han hecho un caldo bueno Sptrrtm- 

aguardiente ddbil, ea p q u e  el alcohol concenhrado ~ b a  todsel 
que coqtienen laa sustancias, y a mas insettsiblemenb disael- 

ve dgmaa de sus partes, por lo que esperimenh con el. tiempo 
alguna dkaoion. 

El uso mas comun que en la oonservacion se h e  del Bguardien- 
te, es pare l a  sushnaias x-ejetales, en particular pam l~ fmkw o 
para BUB aumw o aromas, y en eete cas0 forma con el &car Is ba- 
se d~ 106 l h m s  y ratafias. Si tie emplea particulsrmente pm las 
f r u h  entersr o divididas, entonces debe ser de 25 gmdos, p 0 ~ 6  
Be dabilita considerablemenbe por el zumo de la rnismm fwsbs 
que ae m d a n  con 61. Algunoa prefieren el aloahol medado m a  d 
agua wcesaria para ponevlo on el graclo de fuerm B'B ret@& 
Elmk.ar tambien suele acotnpfiar eatas prepmcienes. COW> 4 
alonbi e8 sumamenbe voIdtil, Be exhda d traves &e ha vaaijmda 
ban0 y de madera; por lo que es precko conseimv SUB IyFepeciOr 
nes a vasos de vidrio cervados hermdticamenb y.enlactpahs. 

* 

de hume. P, na o&~nea comemadas nsi se han mantentido p m  -a- 

cioso. El m o t h  de i! ebiEttLI. el espirhu de vino redncidnzlo y'ua 

SECCTON SEGUNDA. 

, 



e i p h e n t e  wt~ buena j~ duradera conrrervacion de l&e swtanciag. 
Nos hmemos =go de que no s e d  siemprw posible aplicar: to& . 

las reglas que vamos a proponer; per0 las indicamos para que,co- 
swidw se haga i i ~ o  de 4 a a  segun Ias circunshncias. 

9 I.-DEL s6TAwo.-~anto mayor e6 el cdor de un paiis, tanto 
baa neceaarios son las d h o s ,  aunque tambien son mui Gtiles 
qub11m en donde el frio es escesiva La esperieucia ha acreditado 
que 10s mejores dtanos son 10s que estiun escavados en la tierra a 
la profundidad de unos 12 pi&, y embwvedadoe en are0 a t& 
cimbra. En esta disposicion conservan a paca diferencia la misma 
temperatura en tido el aiio; y variafin menos en cuanto ~ e a a  madl 
profundos. Los sdtanos se fabrican por lo regular y con preferencia 
deb40 de 10s edificios, y tienen entonces la dohle ventaja de sa- 
near laa hsbitaciones bajas de 10s mismos, porque se hallan mas 
aireadas y menos espuestas a la humedad. 
Para la situacion del d tano  se ha de elejir, si es-porjib!e, la del 

sur, p en defect0 la de levante, porque asi comervan una tem- 
perature mas c0nstante:La entrada debe Eer por el interior de la 
mia con dobles puertas, una IL lo alto de la eaealera, y la oGra en 10 
bjo; mi cuando se tenga que entrar en ella, en el precis0 hiempo 
de un fuerte calor, cerrando la primera antes de abrir la q u n b  
se impedirh que el aire csldeado que se insin6a a1 abrir la puerta 
esterior, penetre mas a116 de la especie de vestibulo que la s e p r a  
de la interior, cuando, si no hai mas que una, el calor se franquea 
a1 momenta el sdtano, y con tanta mas fuerza ciianto mayor sea 
la h s c u r a  dq dentro. Si la entrada est& por fuera del edificio, se 
procurart5 que sea a la parte del sur, y si el l d  no lo permite; en- 
tonm serh mas precisa la circunstaneia de laa dos puerb, aunque 
en todos casos es mui conveniente. 
Los escesos de humedad J sequedad son igudmente per;judicia- 

les; para remediar el primero se da mas aire al s&mo o menos segun 
vaya aumentando el calor. ERta preetlucion es igualmente necesaria 
en invierno, para preservar el 86tano del esceso de frio. Como el aire 
interior siempre procure poneme en equilibrio con el de la atm69- 
fern, asi ta,pando o destapando convenientemente la9 respiraderos, 
selogm conservar en el 136 a temperatura fresca e Ig-1 en 
todedl estacionee. 

A mas 10s respiraderos contribuyen a purificar el a h ;  pero en 
h ~ 6 b ~ c i e . q ~ e  BOP mui profundos se renueva. con ipuobo trebhjo, 

e, voln%ndose m&icn., Sehpre~qwe DY) 
nos m- 
pmt 

Zb MI &e e ~ t i u - i i  vidadg Q. 
hi$ de eorrupciowy e i  #e 



para FenOVar el aire de un s6tano eA el de .cons- 
r08 del modo que vamos a referir. Pdngase peg&: 
sbtano un cafion de hoja de lata, de + n o ,  
ocido de cuah-0 pulgadas de diimetro, de foima 

que entre muchos pi& por el respiradero adentro, y que por lo alto 
llegue hasta el tejado, en cuyo estremo superior se colocarh un em- 
bud0 de dos pies de diimetro, con un molinillo encima que tenga 
]as aspas do hoja de lata, las que dando vueltas segun el viento, 
' dirijirLn el aire hicia a1 embudo, le obligarhn a llegar a1 s6tan0, y 
se mexclara poco a poco con el aire mefitico que est& atancado en 
61, y destruir8 su calidad mortifera, Aun mLs; semejante aparato 
colocado en la estremidad del a6tano mismo mantenclrh de conti- 
, nuo una corriente de aire frio que aumentarisn frescura. Este efec- 
t o  se logra aun mas ventajosamente si se disponen a prop6sito dos 
o tres de dichos molinillos, lo que puede ser mui Gtil para 10s s6ta. 
nos que por voluntad o por precision son poco profundos. 

La esperiencia tiene demostrado que e1 mejor &an0 es aquel 
que sostiene constante una temperatura de 10 grados del term6- 
metro de Reaumur. Por una preocupacion se dice que 10s s6tanos 
son frescos en verano y calientes en invierno; per0 nada hai de es- 
to: la temperatura es en eflos casi lo mismo en ambas estaciones; 
un  term6metro colocado en ellos demostrark esta asercion. El error 
vulgar consiste en que juzgamos con relacion a nosotros mismos, y 
como nuestro ciierpo esth espuesto en verano a1 calor de la atm6s- 

' 



que hngan la propied+ hidromdtica. 
Un buen sdhno no solo e8 fhil en una casa para el repuesto de 

10s liquidos espirituosos, sino que tambien s h e  para guardar tad& 
especie de sushncias comecJtibles que newitan un local fresco, como 
las w e s  frescas y saladas, las aves, el pescado, el mite, la man- 
tern y mantequilla, 10s quesos, etc. 

Bor .Izltimo resultado de lo que queda espu&o, e r6 ,  buen s6tano 
quel que a una regular profundidad reuna el tech0 aboveddo; que 
tenga las aberturas de entrada y respiraderos a1 sur o d lermte:. 
que 8e& de una tempsratura igud y de una humedd mui madera- 
da, per0 constante; que este libre del ruido y conmmiones que cau- 
Ban el trifico esterior en cadnos, calks g talleres: que &B a p &  
do de 10s lugares que exhalan vapores infectos, mmo son letrinas, 
albaales, aguas estancadas, etc. .y que j a m  sirva para guard= 
leiia verde, vinagre ni otras materim susceptbles de fermentar y 
corromperse. 

§ 11. DE LA BODEGA.-Enlos parajes donde por 1s humedad 
del terreno, la proxibidad del agua o pot cualquier o h  obst&ulo 
no sea f6cil la separacion de un dtano subterr&neo, se mnstruirii 
una bodega al nivel del suelo, la cual si en lo posible se toman las 
pre'cauciones que m han i n d i d o  para 10s s6tanos, resistid bashan- 
fe bien a la influencia. eaterior del calor g del frio. Estaa fribricas son 
laa que mas omunmente se conskuyen en todaslofl pais parn la 
cmservacioa de la cosecha o para la provision del Geno, las 
que asimkmo pueden emplearse para repuesto de otrw s u s h -  
oias. Si se quiere que una bodega sea buena y se aproxime a 
w n  d h o  profundo, e8 'precis0 quo las paredes sean de bastmb 
espesor, como tambien el tech0 que la cubra, pues el calor pbqetra 
coli dificultad 10s cuerpos, y eRtando evidentemente probado que el 
ai= de tachs ltw susOanciaa la menos conductora, s e d  mui ven- 



pre el mejor frutero; per0 como no siempre se tiene proporcion de 
81, examinmemos 10s iwursos que nos restan pwa tener un buen 
conservatorio. 



Las paredes de la despensa estar54 guarnecidas de eshntes o 
bazares, en donde puedan colmarse las provisioneB y tenerlas a 
mano sin confusion, colocdas en vasijw, cajoncillos, saquitns u 
otms recep&ulos que requieren aegun su naturaJeza y diremos en 
breve. 

Ser& canveniente, en cua5to sea posible, no olvidar ninguna cle 
ha circumttancias que hemos insinuado como indispensables para 
una bnena despensa, est0 es, que wa un lugar oscuro, colocado en 
10s bajos de la casa o en un dtano, y que se procure en ella una 
corriente de i r e  fresco. La ascuridad deja las moscas y entretiene 
menos el calor; un sitio bajo o subterrineo scustiene mejor un tem- 
peramento fresco y constante; el aire renodndose cada mornento 
tie lleva 10s miasmas pfitridos, que quedando w t a c i o d o s  sabre las 



4 Zmacenes.-Las sustancias vejetales que no puedm sdportar 
la influencia del aire, cod0 frutm, Iegumbres, hortalizw y plan- 
tmwarmu6ti,ticas, se guwdan hasta el mornento de su comumu en 
cuaahos o almacenes bien cerrados, como hemos dicho de Iais fi-&- 
raa g en particular de 10s s6tanos, que en algunm eircunstaneiy 
soh escelentes almacenes. 

Boyas, tdm.-bas hops sirven para preservm mise sustaneitlil 
vejetalea de la accion del frio, del &or, del aire y de la burned+ 
su eacavacion se hace en lugar seeo, y deben quedar bien cerradm 
cuando se ha hecho en ellas el depthito, cubriendo aun, si ea pre- 
ciso, su local con materias no conductoras del cal6rico, como paja 
u hojmasca: lns hoyas Rirven en el dia principalmente para conser- 
var las plantas y otras raicea Be evitarh escavarlw mui grades, a 
fin de que pueda consumirse en poco tiempo su conhido cuauda 
tengan que abrirse. La mejor proporcion para una hoya ea la de 6 
a 8 pi& cuadrados de d i h e t r o  aobre 2 o 3 de profundidad; e1 mon- 
ton de tierra con que se cubren lm rakes o tubQcaEos se elevad a 
14 o 16 pulgadas del melo, formahdo pmdiente con uh reguero al 
contorno para el curso o desvfo de las aguas si est& eh descubierto, 
per0 mejor seri que esth debajo de algun cobertim. 

Cwando las hoyas se destinan para legndbres, trigo u otros oe- 
reale@, t-~! les de el nombre de d ~ 5 ;  entoncea requieren .iitrrrs kgIw p 
circunatanciaa para su construccioh, que seria difuso e3 refei-ir 

. 
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C u b d o  10s &toneles son “news y de madera de Table, el &or 
disuelve una poi-cion , de estiactivo curtiente contenida en e s h  ma- 
der% entonces el vin~ toma color y se descompne, sobre todo si 
.a dpintuoso, y toma asimismo un resabio, lo que se llama gwto 
de-9naderclc: para evitar este inconveniente, bastar& carbnhar 
superficie interior de 10s toneles, con lo que el vino ae comemarti 
mejor. 

LQS toneles, barriles y barr im que sirwen para EEceite,grasa, 
manteca y para laa mlazoncs, se harain de madem dura 7 compac- 
ta. Za especie de estos vaaa, que tienen abierto uno de BUS fondos, 
como son 10s sabderos dom&tim, tend& esta boca mas estrecha 
y la b e  mas ancha, con su tapa movible: como L madera absurve 
bastante el aceite y la salmuera2 es esencial el que est& mbudos 
de antemano de la misma su&.ancia que deben contener. Tambien 
s e d  bueno darles una mano de barnis CF~LSO en su esk ior  para 
impzdir el acceso al aire, y p r a  que seam mas asedos. 

Vasos de wkbb.-Esto~ son lw menas a m i b l e s  a1 airq L fia- 
jilidad es su 6nico inconveniente, y el no poder ser de b mayor 
capacidad; las botellas por tener el cuello estrecho y pderse ee rm 
heim6ticamente son lo mejor de este jdnero. I*as b o b  sin euello 
;p de grande aberhra son dificiles de cmrar, y para e&. operacion 
lo mejor es tapar la abertura con una vejiga de bnei, o $e puerco 
o pergamino, vueltos flexibles por la humdad, a t d o  fuertemente 
con un cordelito. Para poner un repam a su frajilidd se pueden 
tomar laa precauciones siguientesi Be aplioa a los fiaacos o botes 
una cubierta de p p e l  de estraaa, que tenga cuerpo, dobb o senci- 
Ha, p e y h  con engrudo, y sobre esta cubierb se puede dar una 
artno B b i z  cram, para que no se despepe la cubierta d.h- 
v d m *  o. si rn e u r r e  alguna humedad. Otro m d o  e8 el entregar- 
las a un canasker0 p a  que 10s cubm de mimbres: JB lo mejor sed 
mando 10s vasos son grand-, el mandar hacer unos astones pro- 
porciomdm a EU figura, y en los que quepan rtnchos, llenando el 
inhrmedio de heno sew. El vidrio e8 lo mejor que puede d m e  pa- 
ra oonwrvtw toda especie de comestiblesl tanto Madm en K@- 
dos como seccus, en particular si contienen gloidos y sales, aunque 
BU principal urn es para embotellax 10s liquidos. 

raws de wtd-E&s, alznqae son la9 mtmzlas aecesibles P ~ m ,  
tienen por otra pmta el mconvenienixi d6 ser lor mas aonductores 
del calor. A mas est4n espuestos a oxidam6 prila hamedad y la 
.causticibd de much& .suso&ncias, su d o  (ea MCeSi*Q~’g $on de di- 
ficil mauejo por BU pesa. $3 plome y el Gbbe, diabidb e8 *@&XI dafio- 
813s son muss del veneno que puedm muztt iw.  S&S W&EU- 
‘cia, par 10 que srm inahbiblers para.oddjas4a &&lo * 

ai 
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i d n i b  la, vm-iedad de VMW de hiem des- 
del &ero a la maa ddicada powlane de 
ca a BUE propiebdesintrbneew, y a, lea que 

prmentau a la vista, todos ellos por lei jenerd cuando m&g ~e acer- 
quen a, b vitrihcion, y cumto BU osraelte sea maa dmo, tanto 
sedn pnae didos,  limpim y seguroe para nuest.ro objeto, aunque 
eiendo su pasta menos porom Sean menoe a rop6aito ma h lum- 
b w  por no soportar 10s trheitos del frio a1 der; per0 e s b  circuns- 
h c i a  nada influye para la eleccion de vaaoe de depdeito. La pri- 
mera ea la que sg ha de busoar; de modo que ei la porcelma fueae 
econbmica, loa mejores veaos serian loe de eete jhero.  

Los vasos de barro barnizrLdos tienen el inconvenhnb de que 
siendo su pseb  p o r n  y absorvente atrae la humedad y ae dilab, 
y eiendo el b m i z  menoe sensible al cambio de temperetura, reque- 
b j h d o s e  deja que por laa e t a  se introduzcaenlm psebe l  
humor.de las eusbnciw, que %&ndose en ella deja en 108 vas08 
para eiempre BU rnd gusto, diffcil de eatraer: a mae de que entran- 
do en la composicion del b m i e  el plomo, son dafloam a le ealud, 
por la parte de eate metal que diauelven loa dcidoe y obres muchas 
euatauciaa que tengan Is propiedad dbolvente, que BOD. caai todaa 
por poco que se aciden: aai, pues, 10s mejoree vaam por lo jeneral 
sex& 10s de pmta rnui compacta, wmo 10s de loaade edernal 
bien cocidos y casi vitrificados, con lo que adguieren una $ensidad 
atrema. m u c h  eolidee, y de conaiguiente quedan impenetrable8 a 
l a m  grama y a 10s hidoe, y siendo mui tersos, ee limpian mejor y' 
#on ma8 d o e .  

Lon VBBOB de tiem t h e n  la ventaja de ser me no^ Mjiles que 
loe de vidrio, y sicindo meum lLcoeeibles al calor, emtienen lae eue- 
tan& en temperatura menos veriable, por c u p  nuon loe maa 
doblea aedn 108 rnejom. 

Con10 esltoe VBBOB eiendo de peeta no rnui cornpaob, son auscep- 
tibleq, mmo hemo~ i n ~ ~ a d o ,  de abaorver k edmuera, eJ ezficar, 
jmb, vimgm, grata y 1 Q i ~ i d ~ ~  de lee twtanciulrr que ee guardan 
em dIw, %B Donvenhta mtw de ponmlm, el ab=- 10s vaaos de 
loa miepDoe liquid& Loa qae se d&kw.t pwa b nraoptsquilla, se 
aburedn oon &ueme.. 
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nor entrada el aire eebdor, ni salida lae partes volstilee de otrss, 
cam0 en loa vinos y licorea espirituosos. Con el objeto de evitar 
rveticionm en aquelloa casos en que ma, precis0 recomendar eata 
operation, eapondremos q u i  10s mejorea mdos de h m r h  
El modo maa s e d l o  de cerrar 10s v w s  de vidrio y lorn de bo- 

ca grapde, como son par ejemplo las or= en que se comema la 
manteca, las gre~as, 10s adobw, escabeches y otras sustancias, que 
para su eatramion continua ea precis0 abrir y wrrw repetidas ve- 
ces el vaso, suele haceree tapando t~ orificio con un papel de es- 
traaa, sobre el cual se aplica a mas un pergemino mojado para que 
sea mas flexible, o mejor una vejiga de buei, J 88 a b  con un COI- 
delito de modo que se ajuste bien al cuello del vmo. Pem el buen 
corcho ea la mejor materia que puede emplearse para t a p  laa bo- 
tellas y toda especie de vasos. 

POP lo comun, para cerrar hermdticamente loa vmw, a mm de 
10s tapones de corcho se cubre date J todm las junturaa con un be- 
tun o cimento, de 10s cud- vamos a proponer algunm, tanto para 
este objeto como para componer las vaaijas que se hayan roto o 
estdn rasgadas. 

Cimentos con base de cuZ.-Para mto se emplea la cal viva apa- 
gada a1 aire, con lo qne queda reducida a, polvo, a i  m guards en 
bytellas de vidrio: si no se tiene prevenide y se nemita de pronto, 
humeddzcase un hymn de cal viva con agua en cutlnto baste para 
que se reduzca a polvo sin humedecerse; con &te #e preparm 10s 
cimentos siguientes, que sirven par" tapgl. 10s v m  de .vidiio y lo- 
as que tengan grande abertnra, aplidndolo sobre 10s &pones y 
junturas de 10s v w s  de modo que el orificio entero quede Wen 
cu bierto. 

1." Polvos de cal J harina, de centeno incorporadm con Clara de 
huevo y agua salad% 2.O Cal sola y Clara de huevo. 3." Queso blan- 
co amaaado con 10s polvae de cd. 4.O Partes iguales de leche y 
vinagre, se separan 10s ciiajarones del miem, se amasan con 10s 

lvos de d: a este cimento y d anterior afiaden dgunos clara de 
c e v o .  5.0 Sangre de buei y 10s polvos de cal. Estos cinco cimen- 
tm son 10s m & ~  senciuos; iu preparacion solo consiste en mezclar 
los i n p d i e n h  y formar con e l h  una macilla que se emplea lue- 
go :de hecha, porque luego &e endurece tenazmente, cierra mui 
bien y resiste d calor del agua hirviendo. k mas de ser 10s cimen- 
tos de esta especie 10,s mejores y mas econ6micos Pam d u d m  Y 
cerrar hermdticamente las va&jas de I boca grande, Sirven tambien 

' para coinponer las que se hailan rasgadas o rotas, y para ambos a- 
sos bueno s e d  aplicar encima de ha uniones y rasgduras unt~ 
bandas de pap1  0 lienzo untadas con el cimento. El Gltimo de es- 
tos, esto ea el de sangre de buei, ea el que emplean loa ~&ereroS 
para cubrir las uniones y clavmon &de ha grades caldwm, 
econ6mico y mui tenaz. 

Belun olc ve&a pwa  enlamar botelb.-Per de Borgofia me- 
dia libra, cera amarilla tres onzas, liquldenee al fuego on- - de aioeite de linaee, p al esterlo, incorp6renee frea *- de 



. -  I '  
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it.? an- kintbiig i f f  r& biiq i ~ d e m a  
oon  om^ aptas a tte &i+, Be'pd*W W- 

J: y una y medie, & dfwra o ce r 0. 'parct ~~I&&I+U%~?I~W coli 

nee, 8e mrhm al igud de la boa de L T otdl l~,  'Ji 8e Mbte 6 t a  en 

romper el vidrio. Tambien sirven par8 $apmva~osdect~aquier f 
uno t~ otm &e e s b  betmea se pmcura ; e '&f&i' &j~bog.k0b tapo- 

el betun Bquido; per0 que no & mlli cali8h%,~por%l peli TO de 

eapecie de bow grande, para Io cud, 88 ecba 'liquid0 el behki oobre 
el tapoa, y con una esptitula de hierfo casi candenle se va acomo- 
datldo, de modo que quede bien a d d o  e igual, sin que reeulb nada 
ddescubierto. 

C i m t o  de hadura.s de hiewe.-Limaduras tres libraa, sal 
comnn una libra, aceite c m o  tres onz%a, tres cabems de ajos ma- 
chacadaa, incorp6rese todo exactamente y afitidanse partes iguales 
de vinagre y orines, de modo que quede un tanto lfquido, y ddjese 
reposar veinticuatro hora. Este cimento es rhui bueno para aco- 
modar y tapar rendijas en las p i e m  de hierro, como hornillos, ca- 
iiones de estufa y cow semejantes que tienen que sufrir el fuego 
o much0 calor. 

' 

SECCION TERCERA. 

DE LA CONSERVACION DE LAS SUSTAXCIA.8 ANIMALES. 

Los alimentos que nos suminiatran las sustanciaa aniniales Eon 
10s que abmdonados asl mismos s u h  mas pronta la descomposi- 
cion, a pesar de que Bsta  puede sobrevenir eih el contact0 del aire; 
no obstante, este fluido la activa prodijiosamente; per0 an calor 
hhmedo ea lo que mas contribuye a la putrefaccion; por lo que 10s 
medios principales de conservacion consisten en le, sequectad y la 
sustraccion del contact0 del aire; pero ambos son insdcientes por- 
que no destruyen del t6do 10s elementos de la podredumbre que 
cada siistancia lleva consigo. 

Comprendemos en el CatAlogo de las sustancias animales como 
alimentos las carnes, de vaca, ternera, cerdo, ccrmero, etc, Is, volate- 
ria, la m a  de pel0 p pluma, el escado, 10s huevos, la leche y SUB 

~.-CONBEBVACION DE LAS cmms.-l.O-Pot la desecacion. 

ra la comrvacion de las carnee; per0 hasta el die no se ha intro- 

maa hcnente  est& limitado a Ia oonservacion de laa 'ddkancFaa ve- 

praductos, coxno son el queso y P a mantequilla. 

- !a desecacion seria tal vez uno de 10s medios maa poderosos pa- 

ducido eeta medio conservador en la economla domdstica, ' su us0 





Desde qne So jrrmctiea eabraidm de 10s hudoa BB be heuha de urn 
wmun y ae enaumtra -pcepaFada eu lae droguedaa, Wwm, como 
s u s h &  dimenticia, m &de &fa 8 bm paatilla~ de csldo, lo  qw 
contribuye oan aumento de BUS celidades nutritiv8.a a que 88 mn- 
sewen mejar, puee no atraen b hnmeW del aim, y siempre m 
mantienem semi y coneistentea sin reblmdeoeras S i  se anade le 
jdetina, se euprirnen 1as manos de V&CB. L8 d&is da $&tine no 
es$pre&m que 888 fije; pod& ser de 3 8 4 ona~g en eeca pars cad8 
libm de came. Si no se tiene jdetina, la cola de pescado prodem 
el miamo efecto, pero no ea econbmica ni materia tan sustancfoss; 
entoncee le proporcion aer6 de la mitad de la jdetina que se hubie- 
se empleado. 

Laa paetillas de caldo mi preparadaa son sueceptibles de comer- 
vme por mucho tiempo, tenidndolea ardadsa en b o h  de vidrio 
o de hoja de l a b  mui cerrados. Para Gee, iina teza de caldo baste 
poner una pastilla en una tam de agua, que #e ham d e n t a r  RU& 
vemente haate que ne ha disuelto del todo. 

J e l & ~  de Ihraeeoe.-~onsiderada IS jdetinu bajo el punto de mu 
utilidadpera laa p a s t i b  de caldo,propondremoa el modo mea 
econ6mico de eatraerla, en su mayor parte de 10s huesos, cuasdo no . se tenga pmporcion de encontrarla elaborada en laa droperias. Se 
reduoen a pequeiim frapentos 105 huesos como del famafIo de g s ~  
baneoe o lwtejaa, pidndoloa en un mortem de hierro; durante la 
opemuon se mcim con un poco de a clara, por que no se calien- 
ten. Se tiem a propbsito un VBBO clxoja de lata c15bado por todos 
EUB Ida, fbndo y tepa como un oolador, y 88 ponen en 81 10s huesos 
mschacados. ERte TWO Be mete dentro de ana 

, 

. 
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uso; o bien gin evaporarls afrve de vehiculo pma el cod& dt, las 
mismas suetancias, para formar eon el tad0 las patiurn. 

2.” Conemvacion de la cwne pop la ealazon y el ahma&.- 
s u b o n  de les carnes y pescados es el mdtodo de commdon mas 
jeneralmente seguido y el maa apreciable: eata pmpamion produce 
un comercio inmenso entre las naciones, y megum el sbaetecimien- 
to de viveree en muches circunstancias, en las que f d w  8 no 
ser por este medio. 

El ahumado no es en si maa que una especie de desecacim, PO 
de un us0 mas frecuente en cuanto a las sustancias anhales; 
ellas es mui raro que la ahumacion Re emplee sola: lo mm comun e8 
someterlaa a este procedimiento. despuea quo se han s d d o  mas 0 
menoe para mejor conservarlaa: asi es, puea, que hemos reunido en 
este articulo ambos mdtodos de conservacion por la b n  y pw 

‘ 

, el ahumado. 
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‘ Balmon tie  la^ c a m  eqwn el n a i o d ~  L Irhnaa.-Esta isla 
brit&niaa hemido dempre el p i e  de lee hm 8dgzome% ez col , 
rnerho quelm ham a de carnes d a d a s  BB atm mui cuantiosq 
a pemr de qua ~ i w m s s c a  y otraa nacionea del Norte de Euro- 
pa ban adopt&do mismos m6todos. La, p h t i c a  que se &gue en 
aquella &la, s e p  €a describe AI. Martfelt en su tratado sobre lw 
salazonee, en reshmen es el siguiente. 

Loa bueyea que se destinan para la salazon, se engarclan seis 
meses antes de rnatarlos, deben tener de 5 a 7 aiias de edd ,  por- 
que antes y deepues la a c n e  ea mo consktente o demasiado dura. 
Si el animal ha venido de lejos fe dejan descansar a n b  de matar- 
lo dos o tres dim, y entre tanto no se le da mas que q u a .  Se mata 
con prontitud y se procura que desangre bien, y no se deskom has- 
ta un dia despum: esta operacion se haw con mea, linpiando oon ‘ 
cuidado la mugre y cuajarones de la misma que hayan qaedado 
entre la came, eatrayendo asimismo el tudtano de las huesoa Los 

su destino; por lo regular 
em, ni mas de doce segun 
se deterioran demasiado, 
no penetra bien hash el 

pura, fina y de mas peso que 
tenida en Irlanda, por la me- 

plea, :aria segun au calidad; lo 
por seis de came: si m emplea- 

aeria menor por ser mas fuer- 
pvimera operacion sin0 mezcla- 
r I a n h ,  por haber acreditado 

en la CILIpe, arman 10s ealadores su 
nto herrado hecho de tres o cuatro 

emachados por la parte de 
mano, y con una abrazade- 

misma, a modo de una b f u a  
de limpiar 10s caballos, que es la figiira del instrumento a1 cual dan 
el nombre de guantq sin &te no puede sdarse bien, pues a fuerza 

frotar con el mismo la sal sobre la came, se hace que la penetle: 
mismo tiempo se csprime para que arroje la sangre y)os jugas 

que pueda contener. Cada pedazo de came pasa suceswamente 
por msno de varios saladores que todos ejecutan la misma opera- 
cion, y a1 Uegar a1 hltimo, que es el mas intelijente en esta p&- 
tim y la; dirije, examina con mucho cuidado cad% pdwo de o we 
de por si, y observa si ha quedado en ellos -@e o vena8 sin 
abrirse, ei 88 h htmducido bien la sal y ae ha puesto la sufi&?nte, 
o cualquier otro defecho que pueda habw, 10 qua corgje 61 mmIp0 
hasta &jar 10s trozoa en BU punto de perfdon, Y mla$JS ha 
~ o l o ~ a  sin cui&& papticuh,r por e n t o a d  en que queden 
denadas. 
La camp qmda en el tonel descubiertp, 9 8e de$ en h W  *@ 

. 

- 
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came de inferior &dad 6s ponen a1 fondo del b a d ,  t& d aenbro 
10s de mdianie, y 10s mejoma en la a h  superior. C d o d a  la 

un falao fond0 con un peso de unas cincuenta libraa encima; al 
quitar &te se cierra el barril ponihdole su fondo. 

LOsr mtjeres barriles son lw de madera de roble o fresw; se pro- 
m& que est,& bien hechos y qu8 se cierren herm6ticamente: 
luego ee haeo un agujero en medio de uno de 10s fondos, y por tn 
se sopla con her= para aaegurarse de que no respba por ningune 
de las junturas, qae en tal caao se cierra a1 momento. Hecha esfa 
prueh se va echando salmuera por el agujero mientraa la reciba; 
cuanto menos beba es prueba que la came se halla en el barril bien 
r e d  y con 10s menos vacfos posibles, y que la salazon est& 

tien hecha. La salmuera siempre pierde de su fuerm, y por esto 
debeencontrar en el barn1 la sal suficiente, que le sirve cOmo de 
alimento para que permanem siempre en su gmdo de concentra- 
cion eonveniente. Despues de quince dim ee examina de nuevo el 
b a r d  para ver si est6 en buen estado y si falta salmuera, que en 
tal cas0 se le afiade, se sopla de nuevo para ver si sale aire pap la 
tapa, se cierra y se almacena para su venta. 
Para aprovechar la salmuera proveniente del primer embanilado 

provisorio, para la salmuera que se aiiade el fin de la operacion, se 
pone aquella en una caldera a1 fuego; y como contiene sangre y 
liofa de la carne, estas materias por la ebullicion sobrenadan cua- 
jadas eon la espuma que se quita, hash que quede ek lfquido tw- 
parenh;'e este BB anade a 1  si no se juzga la, salmuera bastabe 
fuertq para probar su punto se tome una p o r c h  con una cucham 
de madera, se sopla, y si se levants, espuma que se cristaliza luego 
por el enfdamiento, ai prueba que tiene fuerza, per0 cdidese que 
no la tRaoga en -6880, porque entonoes pondria la carne demasiado 
du- 
hi m h o n  de la came del cerdo solo difiere del metodo que aca- 

ba de geferirae para la de buei, en que se frofa men08 el toaino, y 
en ue loa p S b 6  son de menor tarnaplo. 

&me de woa.-&tae Be eelan en Manda en toneles q a r t e  y 
ee pmwtita To mismo que para la m e ;  a veoea ealan le9 l e n p  
solas, ohm aprovtmhm una parbe de su raiz; per0 no ea estn lo me- 
jor, postpiti qwdw enhw much0s vaos san@uineoe, lo qm per- 
judictr pakwr 0u ~ O ~ ~ W V & O I L  Cwno kw l epp tw  oa q f ~ e a  ed fmb- 
miento que Is erne para introdu@lea 1s sal, ire hace &a ape= 

'came por este M e n  se p~ense, d o t a n  f o en el badtsubre la oaxna 

. 

; 

cion &padti& vs&eg& $ienlp-e~:tis&po, y sfr l q p i ~ @  
hpmgnen- Un pow de n i b  e5 convenienta p~ 4 p&avn 
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bentzr & renuma en b superfiaie dS I+ mme, ds a u e h  que el que 
~6 mmygado de Ias e-mioaes Ida la sal Q de&n&uralido por 
au pornactencia en el aposento, no puede, por decirlo tacaz.  OB 
trow vas de una vez. 
P hego se mantiene noche p dia 0n un mismo grado de d ~ r  

por aqpecio de un mes, y algunas veces seis s e m a w  aeguo la mag- 
nitud de 10s pedws. Las variaciones de temperatura acoltan o 
dargan el tiempo de la operacion, pues en las heladm el hum0 pe- 
netra. ma3 que en tiempo hfimedo. 

La segunda estancia est& destinada Fara el ahumado de jamones, 
salchichones y otros embuchdos, en donde se tienen suspendidos 
por m,w o menos tiempo segun sean mas o menos gruesos, neoesi- 
tando todos estos hash de ocho a diee sernanas. Esta estancia.tiene 
en el techo: das o tres agujeros por donde sale el humo, per0 
no entra en ella sino por el agujero que comunica con la pri- 

mera. 
El arte de curar el hum0 1as carnes no es dificil, como se ve por 

lo que queda espuesto, el consegiiir un buen resultado solo depende 
de la especie y mlidad de leiia quo ha de producir el humo de una 
buena salmon; de proporcionar una temperatura conveniente, y de 
una estndiada distribucion del tiempo precis0 que ha de durar el 
ahumado. Teniendo por base estaa reglas, pod& hacerse acertadaa 
aplimiones en la economia dom6stica. 

Por fin, para daruna idea del mecanismo de este mgttodo, solo . 
nos queda que decir que por 4 ae combinan dos medios de conser- 
vacion: el primer0 es la salmon, y el segundo el Lcido pirolefioso, 
producido por la combustion y que’constituye casi la totalidad del 
humo: eate kid0 se introduce en Ias carnes, J puede por sf solo 
preserwarlas de la putrefmion, como se ha esperimentado muchas 
veces; per0 cuando @e emplea solo, las mrnw se contreen y toman 
un color negruzco y desagradable. 
Cecina de c a m  de vaca a1 modo 0% Castilla la Vieja.-Se to- 

man laa piernas y brazuelos de buena came de vaca, se les quitan 
10s huesos dejbdolos de la forma de un jamon de cerdo, se ponen 
en un arteson ,de madera siimerjidos en un adobo compuesto 40 





apecia, y sazonarlos con algunas otras, hojaa de laurel y un poco 
de nitro para dar a la mrne un buen color encarnado; se echa enci- 
ma una rdmuera de modo que quede todo cubierto; sobre data una 
-pa de aceite de un dedo, y se cierra el v w  lo mejor que se pue- 
da No cabe duda que Is, mezcla salina anterior seria tambien a 
pTOp6sito par& eats preparacion. . 

Ad&&.-& el rtrtfculo adicional sobre las preparacionem y 
imnservacion de laa carnes del cerdo, que puede considerarse como 
una mntinuacion del presente, espondremos el modo de conservar ' 
y guerdar las salazones y cecinas. 

3.0 (IONSERVACION DE LAS CARNES POR EL MI~TODO DE APPERT. 
-Sobre el modo de operar en el mdtodo conservador de Appert, 
nos referimos al artfculo propio trobre el mismo en 10s principios 
jenerales. Aqui solo nos uedan que hacer algunas advertencias 
sobre laa sustancias anim$s. Estas htes de ser introducidas en 
lna vasijas de vidiio o en 10s botes de hoja de lata, deben estar prp- 

a r h  y cocidaa como si se hubiesen de servir d momento con 
fos guieos que se les quieran dar, solas o con condimentos acompa- 
iiatorios, y con toda especie de s a l s a  o sin ellas, con la sola dife- 
rencia que no 88 les da mas que ha t r a  cuartas partes de su coc- 
cioxi total para concluirla despues en el bafio maria, euando est& 
lae snstgnciaa cerradaa en 10s vasos. Estos si contienen carnes de 
larga coccion, como vaca, cerdo, carnero u otra semejante, estarin 
en el bafio maria una hora en ebullicion. Los que contengan otraa 
eustaneim delicadas y de mas feci1 coccion, como la volateh, pes- 
d o s  y o b  mmes tiernas, altar8n solo por espacio de media 
hors; est0 ea, por regla jeneral, todo el tiempo que se calcularia ne- 
ca?3ario para que la sushcia acabaae de cocerse a punts de +r ser- 
vi& Es de observar en cuanto al tiempo que se h e  que 10s VWOB 
deben estar en el bafio ma&, que debe contarse estrictamente des- 
de el momento en que el agua, llegmdo a loa 80 pdos, sa pone en 
ebubion. 

Por el mimo m&do pueden cornemme 10s cddos, jaletinaa y 
ofm enshciae Iiquidm EeteR 86 has611 bien conceatrada, a iin de 
que se %uBe maa sustancie, disuelta en mgnm liquid0 
'mkws V ~ W Q ~ ,  puea a1 tiempo de empletlrlae a w e  

. 

para ponerlas en su punto. btas pr~p~rmi 
er mee, t b p b  IB Secios del baa,  DO^ 
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PraPOrCiOn de la mayor parte de oxijeno que contendr$el E- 

La Conservation de h a  sustancias animales POP el m&do  de Ap. 
Pert no t h e  aplicacion ventajosa en la economfa domhtica, sin0 
Para Prepwar jaleas y Sustanci? costpsas en m u c b  cantidad de 
una vex, Y colocadas en un nhmero proporcionado de botellm pue- 
den irse consumiendo sin tenerlas que bacer de nuevo dia, 
Tambien es &til y h i c o  para remitir algunas avw, pescadOs u otro 
manjar esquisito a laws distanciaa. Donde tiene su mayor venhja 
e8 en la provision de la marina En la consemacion de 10s vejetales 
tiene una aplicacion mas jeneral en la economt domdstica, pues 
con 81 FE logra tener frutm y legumbres fuera de su estacion propia. 

4: C~MSERVACION POR EL ACEITE, LAS ORASAS Y EL VINAQRK- 
Despues del aceite comun y de Is manteca de cerdo, la9 paas que 
suelen emplearse en la economia dom&stica, ya como condimento, 
ya para la conservacion de otras sustancias, son laa de ganso, ter- 
nera y la del puchero. El acleite y la manteca de cerdo tienen su 
lugar propio en este tratado; aqut d o  dirmos algo sobre la pm- 
paracion y conservacion de las tres referidas antes de tratar de 10s 
mdtodos conservadores en que bdas se emplea. 

G5wa de 3anso.--De hdas lw aves dom&tieas, ninguna tiene 
la gram mas abundante, &a y esquisita que las gansos cebadoa. 
Se emplea principalmente para conservar k a  carrm de las mismas 
aves; sirve asi mismo para 10s propias u r n  que la manteca de cer- 
do, y se p r e p "  cam0 Cta. 

Gram de tewzera-Cuanto mas tierna, sea la ternera, tanto mas 
Is grasa ser6 blanca y fina: para prepararla se parte a pedacitos, se 
clerrite para separar las membrana, y fie guarda lo mismo que la 
de puerao; sirve principalmente para guisados y fritos, que 10s po- 
ne mas SCOB y delicados que las otras grams, m p t o  la de ganso. 

&am &lpdero.-Cua.ndo se hace un puchero sustancioso se 
dasgrasa &ada dia, y lo mismo cualquier otro p i s o  de carnes o 
aves, p a  dej,ar el caldo o la sustancia mas pura y ma. A1 fin de 
la, aepnana se derrite todo, aiiadiendo una cortem de pan tostado, 
ae pma p r  un lienzo claro y se conaerva para fritos. Esta pass ea 
RII resultado de la mezcla de las diferentes grasas diseminadaa en 
todas las sustancias que han contribuido a formar el caldo del pu- 
ehem o guisado, y que durante la mcion se han purSado y per- 
feccionado; pepo eomo mas complicada no ae conserva por mucho 
tiempo. 

Papa, la ppeparacion de Jas grams, a fin de que p~eservadas de 
lm alteraciones que SB oponen a su conservacion, se lavan con q u a  
f r h  r e i h h  veces para estmer la sangre y linfa que puedan con- 
tener. Be derriten a un calor suave, para evaporm 18 humedad 
pe&undan.te y la que retengan de 10s lavados; t & i ? n d O h ~  mi der- 
retidas p r  dgun tiempo en estado fluid0 88 quitan eon 
espumadera la materia albuminosa ue 68 reme en 1s suPe1*Cie Y 

unos tostones; luego se paaan por un lienm P 88 pluardan ai 

quido., . .  
' 

, 

' 

' 

las memhranas, pielea y fibma de P a gorduw quefOrmancOm@ 



do seco, como seado, frit0 o emparrillado; prlra car& de paca, cer- 
do, etc. seri completa, y b de lm<a%s C O ~ O  a 10s dos tbrcim. Su- 
merjidaa en aceite tambien se conservan lm'misrhae sustancias, 
sunque no se laa h a p  previamente cocido; per0 si reunen esta 
circunstaneia, el buen &bo sera5 mas seguro. 

Por nkedio de laa grasae se puede cohervsr para. e1 konsumo del 
&io una b u m  provicion de c n h s  de p o  p de pavo, pollos 
enteros, patos, perdices, mrdes y otrae aves. Ad tam'bien dife- 
muh partes y prepamciohee del a d o ,  que do so quibran conser- 
var per medio de la damn y del ahumedo, como el eolomo, cos- 
Use; sdchichaa, eCc. De a t e  modo c o n s e m  ah  provis?6nes eu 
gush pra(;o y natural, y n6 el Cfesagrtadkble que le$ comdnica el 
hum0 y Irr sd. Loa gansoa conservedoe i3n ail p m  coa'dguna adi- 
oion de mmteea de W o ,  son un renglon de comercio b&b lu- 
&tiw para la Provema y el Lmguedoc, y db alii se en+ IL las 
dannea provinciaa a61 aorte de Rancia. l%e&riremm el m6tado que 

' 



tres veces a1 dia; para ello se les introduce la comida COD un embu- 
do de hoja de lata, que es indispensahle, porque teniendo dientes 
el ganso en el pico, heriria en las mmos a1 que quisiese hacer esta 
operacion sin 61. El tub0 del embudo tend& de cinco a seis pulga- 
&IS, procurando que tengtl un reborde lis0 a1 estremo,qmpe 
por el gamate del animal, para que no le daiie. El que lea ds de 
comer se pone arrodillado, y 10 tiene sujeto entre 10s muslog, intro- 
duce el tubo del embudo hasta llegar a1 buche, y lo sujeta con una 
mano, J con la otra va introduciendo la comida poni6ndola en el 
embudo, y haci6ndola entrar en el buche con el ausilio de un palito 
redondo, y de pequeiiaa porciones de agua fresca. Si se meacla a la 
comida un poco de arena gruesa o carbon picado menudo que no 
sea polvo, dicen que esto contiibuye a la dijestion, p en efecto se 
observa que caai todas la axes tienen lleno de piedraa el wentrieu- 
lo o molleja. Lo regula- es hacer esta operacion tres veces al dis; 

ero en todo cas0 es conveniente aguarda- a que la dijeation eeM 
gecha, porque de lo contrario se correria riesgo de ah%= s 10s 
gansos. Por este medio adquieren una .gordura prodijiosa, p e s  ylIL 
par de ellos pesan de cincuenta a sesenta libraa; su higrrdo, qae 
pesa hmta dos libras, es blanc0 y delicsdo, per0 time ~kn gusgllo 
amargo que no se halla en el del pa to. Cuando 10s ganr~os =pi& 
wu1 a mpirar con dificultad, entonces es prueba de que han a& 
quirido toda la gordura de que son susce hible, J esbh a punto de 

dum. 
Modo de coneenrar la gamos en la gram. -Hai dos modos de 

, conservar 10s gansos en la graaa; o crudos o cacidos; los doa tienen 
sus partidaxios. Con d primer0 esth mas deliadoe, pepa ea mm 
coatoeo, rque emt~onces es precis0 emplear otm marhca p m  m- 
hilrlorr. E aegundo es mae Comun, p para isegairo se maw 
ganami-luego que est&m. bien gordos, se separsin (x1z1 a&* deuB.ga- 
paramn 10s muel0s, la peuhga, lea mw, 
junk@, de modo que &penm.queds mfls que* 
88 &vide en euafpo pub, mdra una .de lv 
una +ma, SB Me en sa& ddam con slam 
Istw p awbm f d a  el recto, @endo la 

matarse, pues si SB retardase, moririan so B ocados por su mbmr gp- 

tm.~ nu& 



poaiensa primem doe 0, 
que hwWta5 tuqaen d L o tembien que no trrqusn a 
loe ldoa y que w) quaden rmui cmprimirbs, dejando. a XUM ups 
euatm dedos de Q& 8 le b o a  del fsrm. Dwpuea $e n e r b  enwm 
bien ealiente la miema paaa en que se han mcido, haddndala p- 

.ear por UR lienm clarib para que entre me8 depurdq  a010 se 
v k t e  la que baste para cubrir cuando helada loa cuartos de la 

La greea de p s o  por su naturalem en mui blanda. y qoco con- 
sistente, y no puede sufrir loa movimientoa de un male SUI derra- 
mame: coaeta asimismo por la esperiencia, que no conaerva ten bien 
la came como la de cerdo, que ea mas conSistenh por eeta ra8on 
se deja vacfa una parte del tam para acabarle de llenar F n  man- 
teca de puerco liquid8 paaadoa quince dimJ en c u p  tlempo la 
inanfeca de garno se ha asentado bien, J se la han ablorto grietm, 
que la manteca de ceivlo ciernr despues, airviendo de oobertera para 
chbrirlo y conservarlo todo. Se cubre despues el tarro 00n uir pa- 
pel mojado en espiritu de vino o aguardiente, y sobre date 88 pone 
o h  penetrado de aceite o encerado, J aun meJOr un pergemlno o 
vejiga de buei humedecidos, y se ata con un cordelito, de modo que 
ajuste bien a1 cuello del vaso. A pesar de todm mtaa precauciones, 
aiempre penetra un poco el aim, y cinco o seis mesea deepues tie- 
nen 10s cuartos de encima dgo de olor de rancio. 

Eete eu el m6todo que se emplea en Tolose y POI todo el medid- 
dia de la Rancia: para este jdnero de p r e p d o n  algunoa dejan 
manir la came por tres o cuatro &as, par4 que se ponga mas herna, 
y despuea de divididoa 10s cuartos loa Balm y lea dejan tomar la 
sal dos disa, eetaa operacionea no son precisaa, per0 no time incon- 
veniente el.oearlae; auuque ai se deja poner la came manida, no 
p o w  p m l o n p e  tanto laconservacion. Tampoco ea precis0 el 
despojar el gam0 de HU esqueleto, per0 6te solo ocu a lu  ar sin el 
menor pmvecho. Dim fambien que es mas 6til el {Gar %aflar 10s 
ganaos antea de matarloaJ por 241 horas, para qui& a su w n e  todo 
olor deeegradable. Se puede aromatizsr esta preparacion con eupe- 
&as o y m h ,  segun fiere el gusto del conaumidor. 

Para preparar la p o a  .erudos despues de haber &o su 
amme en mas menudoe trozoe que por el metodo anterior, wmo 
d n  cusstos a lo mas, se frotan une por uno loa pedawe en la 
d ndida bien s e a  J ae VBB colocando en el terra q n  le eal 

poJdo hmar, ae continh mi pedeao por pedasro, teniendo 
sl coharloa de ajuetaFxoe biea unOsc011i o h 4  y &ra lm 
del vaao, pars no dejar mcioa en lo p i b l e .  Ad 

- 
' 

came. 

- 

brta a h  o &eo dedw del bode, I m p  se le B 
dmrh~do p no eedbkvmndq p an 

* -  .ienrr auilbQs Jubdiuha fbnbibyw +$lmdun SO8 



bnierva perfectaminte. 
6.O SWSTANCIAE ARMALES AVINAQRDU. ADOBOS Y E R C A B E ~  

-El mite tal mal vez se emplea ado pmb la c~oaervBcioll de f ~ e  8 



' .  
eustancia;l h & s :  mo no aai e1 +nape pm d 
a v e w  con adicion de una salmuera o vino blanc0 licoroam y con 
yerbas amm&ticas, se forman una9 preparaciones a las que 8e da el 
nombre de dobos o escabeches, con las que he conservan por seis 
mesea o mCis Im carnes, aves pesdos;  de cuym preparaciones 

de eerdo y 10s escabeches de pescado para 10s articulos del cerdo y 
de la pescw 

Adobos phra carnee.-Cocidas t?stv, asadas o crudaa, se lm frota 
con sal, un poco de pimienta, yerbaa aromkticas, como laurel, ord- 
p n o  y otras, segun el gusto del que hace el adobo, y ajos macha- 
&os (eatos pneden omitirse); se las baiia con vinagre y vino por 
mitad, o poniendo mayor proporcion de vinagre si no es mui 
fuerte. 

Esta preparacion suele hacerse en crudo cuando solo tiene el ob- 
jeto de darla previamente a las carnes para ciertos guisos que la 
requieren; por ella se les quita, en especial a las de C&Z& mayor, 
como venado o javali y otras, el tufillo a monte; se ponen como 
manidas, adquieren un saborcillo particular y mas esquisito, se cue- 
cen mas pronto y son de dijestion mas f6cil. 

Cuando se hace el adobo para comervar las carnes por algunos 
&as, entonces deben ser cocidas previamente en agua, o mejor am- 
das; se ponen en orzas de modo que las bafie el lfquido, se cierran 
hien y se colocan en lugar fresco; y para emplearls 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 laa perdices.. 

Perdke8 en adobo o eecabeche. - Se da a estaa aves un principio 
de coccion pot el asado en cazuela; se colocan en orzas vidriadaa, de 
modo que queden bien ajustadas, y con algunos pedacitos de sar- 
miento se procura que no toquen a1 fond0 ni a las paredes del VBBO. 
Se ponen al fuego en una cazuela dos partes de aceite y una de 
vinagge con su correapondiente sal, un poco de pimenton duke si 
se quiere, o pimienta negra u otra especie, unas hojw de laurel, 
ordgano y alganas cabezas de ajos enteras; se da un hervor a la 
sslsa, y aun caliente se echa en la orza en que e s t h  las perdices, 
de modo que queden bien cubiertas, se cierm el vas0 y Be guarda 
en lugar fresco: entre las avea se colocan algunaa hojaa de laurel. 
Este escabeche sirve tambien para otrm aves, como becadas, gri- 
vas, tordos, codornicea, etd. Cuando no haya de conservarse mucho 
tiempo puede sustituirse el vino licoroso aI aceite, como en el adobo 
mtacedente o mejor pmpmarlo mmo sigue. 

Se mewn las perdices con agua, un poco de aceite, un chorrito 
de v i n ~  sal y u n a  hojas de laurel, cuidando que el lfquido no 
888 muc 0, y que cuezan Ientamente; a1 estarlo se sacan de la ealea, 

dejw e-r y se acomodan en u n ~  vasija, en que quepan jus- 
tWa $e tendd prevenido e1 dobo cocido como el anhemor, p r o  
aompuedo de trea partes de fiquido, las do8 de vino b h c o  coado, 

, & m m k ,  diftcil B e qmih; pew con -bas SUB 
+ 

psmemos a dar algunos meto B os, reservando 10s adobos de la came 



Bejo eetae bases hai una mnltihd de recetas para mpmn 
sdobos p escabeches que se diferencian mni poco en Ta &&I 

solo v a r h  en el asto preparatorio y en la adicion y diferemh, &e 

6 . O  CONSERVACION POR CORTO T I ~  DE LAS CARNEB, ~ v m  P 
PESCADO FRnSCO.-Laa provisiones de carne, aves y pemdo fmsm 
puedm comemame en buen estado apenas das o tres dim enverm% 
tenidndolaa gumdadas en una despensa situada en buena esposician, 
cual la, hemos deacrito ankriomente, y cerradas en m a  &WB&~ 
gmarda-rnmjaras, para librarlaa de 10s insectoe. Pero como en Prt 
mansion del campo, o en lugares lejanos de meroados es n e w d o  
hacer prov%on de est& especie de alimenbos para algunos en; 
hnces ea precis0 prolongar un tanto su duracion; lo que pa&& v&- 
ficarse por 10s rnedios' que vamos a indicar. 

Debe tenerse presente, que las Carnes de 10s a n i d e s  jdveneaw 
tB;p mas dispuestas a corromperse en F&wIIL de su myor -8; 
aai es que lag mrnes de ternera, cordero, cabrito, et@.,.se p m  ~ 1 a ~  
pronto que las de vaca, mrnero y cerdo; y p r  la mwm& mzax BQ. 
corrompe mas pronto el pescado. Tambien es de ad~eThip haa 
came9 y demm sustancias que quieran conservarse, deben 

10s condimenton f e plantaa y especies. 



&sen arena, o entre a e n h  de encinq o smmientos, todo bien seco, 
hmbien se ooriser~an freeoes cuvdo no deba retardarse mucho su 
M ~ B U ~ O .  Por estosmedia eo10 puede contarse con,una corta conser- 
vacion, que ne pssa mas all6 de seis a ocho dies en 10s fuertee ca- 

Conservation por media del carbon wCjetuZ.-El rnedio cons0rva- 
dor maa eacelente para vianda fresca, por su ejecucion f6cil y segura, 
es pore1 carbon de l e u ,  cuya virtud s$,icdptica nadie. ignora en el 
dia; debe emplearse Beco, sonoro y reducido a polvo grosero; esto ea, 
deamenuzadPde modo que queden 10s fragmentos mayored delta- 
maso de granos de trigo: para prepmarlo mi, se pam por una criva 
de agujeros correapondientes a este tamafio, se vuelve a machaclw: 
lo que queda encima de la criva hasta conseguir la cantidad que se 
necaita; deapues se lava para despojarlo del polvo, hasta que sale 
el q u a  clera, y se hace sear. Para conservar por este carbon ad 
preperado, toda ea ecie de carne, se toma un vas0 de tierra bar& 

meendidos para aborver el oxfjeno del aire, sustituyendo en su 
lugar el glcido carb6nico. Hecho esto con prontitud, se llenan 10s 
vasos min tajadaa de came cruda. intermediada. con capas del carbon 
deamenumdo, de modo que la vianda no toque a1 fmdo ni a laa pa,- 
redea del vaso, y quede cubierta por encima del mismo cisco; se cier- 
rs hermdticamente la boca del vas0 con betun, y se guarda en lu- 
gar ~eco y fresco. Por este medio se ha conseguido conservar la 
carne de vaca fresca en vasos de estafio mui cerrados hash  ocho 
mesea. 

Eete mbmo mdtodo puede tambien practicerse del modo siguien- 
te. se mrta la carne a pedwos de cinco o seis libma, se enjuga bien 
para estmer en lo posible toda, la humedad. Se toma unlienw lim- 
pi0 de tejido tupido y bastmte para envolver bien la came, se es- 
tiende sobre ea@ lienu, UW caps del carbon del .grueao de un dedo- 

la tajada encima,y se cubre por todos lados del mismo 
carbon, de modo que no quede un punto descubierto; 

p$s esta circunstsncia asegurad el bue3xi to .  Se envuelve todo 
cpen 1ie1m-1 de modo ue quede mui apretado y no tenga contact0 
mn el aire eeterior. l e  a h  todo bien para ma, or seguridad, y se 
pards en lugarlibm de aire h b e d o  y calor. Eate medio no es tan 
wgorrcso como el anterior, y puede empleame c u m d ~  no ma pre- 
dm PWmr mucho la conservation. 

l?reS. 

d o ,  se introduce i umo en 61, o se meten dentro algunos carbones 



CAP. VII. - WSTANCIAS 

ran en 10s V ~ O S  o envuelven en el lie- corn0 que& Gcho. T ~ ~ -  
bien son ems medios eficacw p a q  comervtw el pescdo fresco, b- 
mando asimismo la precaucion, despues de limpio JT enjuto, de 1lenar 
su interiorde carbon. 

hm.ww&m pr &do8 &b%t&s.-Estos son mui pmp& 
sit0 para preservar por dgunos dim en 10s escesivm alores del 
verano wstancias animdes de su tendencia natural a la camp- 
cion; asi se ha ponderado COIUO maravilloso el Acid0 murihtico es- 
tendido en mucha cantidad de agua para conserm 1~ c&3pes fres- 
as, para darks un gust0 agradable y hacerlm mm fzicil- 8 la di- 
jestion. 

Esta misma propiedad tiene el vinagre debilitado; per0 d s h  
altera un tanto el gusto de 10s manjares, p r  lo que solo esa-en 
USQ para poner en adobo las c a m s  por algunas horas antes de CO- 
cerlas, con lo que se logra correjir el sabowillo P monte, y tufillo 
amoniacal que tiene la caza, y aun la carne de camiceria en ciertw 
dpocas del aiio. 

La came frmca puede conservarse por dgunos &as en vermo 
envuelta en un lienzo mojado en vinagre y polvoreado con sal; me- 
tida asi en un puchero se cuelga &ate en un lugm fresco y sombrio, 
y cada dia se muda o humedece de nuevo el lieozo con vinagre si 
el tiempo es mui caIuroso. 

Consewahn p r  la kh,e cwja&.-Esta sustancia obrs con 10s 
mismw efectos que 108 Acidw debilitados para conservscion de las 
carnes; para ello se ponen en un vas0 cubierihq COR la leche cuaja- 
da, y asi no solo se conservm perfeehmente por 8 o 10 dias guar- 
dando su sabor y propiedades, aunque*,se agrle la leche, sino que 
a mas adquieren mayor disposition para oowm, son maa delicadas 
y de dijestion mas ficil. Esta prhtica adoptda en 10s departamen- 
tos del A l b  y Bajo Rhin, abundantes en leche, ofrece CI 10s mozado- 
res de las aldeas y alqueriaa la carne fresca que no podrian comer 
sin0 una o do3 vem a la semana 

C o n s e r d n  por el gas corbbnah.-Se ha observado que este 
tiene tambien la propiedad de conservar las sustancias anhales. 
Para conqeguirIo por este medio se lava la came dos o tres veces 
al dia con agua saturadr de hido carbdnico, o bien SO suspende en 
una c u b  0 lagm de vendimia en fermentation, C U ~ O  CirCUrB- 
tancia lo permiten. 'Trahndo de la desinfkon de las sustancias 
dimentic&, daremas la dmripcion de un sencillo aparato que 
llena prfecttunente este objeto, y que pondremos alii p r  m ~ ~ i d e -  
r ~ l o  mag a propdsito para mstablecer una sustsncia perclida que 
para emplearlo oomo medio conservador. 

~ o m ~ ~ o n  pm las Lias de &no.--Las carnes frescas se comer- 
van por algunou en las l im de vino tenidndolas en una vmija 
mbiertas del todo con ellas. Con esta prepmacion adquieren un 
sabmcillo que algunos encuentrm mlli grab. 

con-bn  ,jg 108 manjams eocidos.-Le carne y lag P V ~  =a- 
dm estando aun calientes, polvoreadas de sal, PUQs- en m~ Plate 
que Be cambia & dia y cubiertas con un papel, 88 COmervaP 

1 

' 



d m  d& PbEO S i  88 bit- Wl'l E I M b &  0 jalaa'-WW 
agrnse&m algamu4 a n w e  SY) .twl eu ww am&m 81a lqm ma- 
les. el aim mterior entm con E l t a d ,  el liquid0 ae agA~,, y k 
vianda se pnsa mw pronto, ues esta se guard& mejor en seoo. 

&,&m y secstW.-El caldd ea um de 
lare a u s t a n h  cuya cohservacion es mui inbraanbe, particular- 
mente en 10s d o r e s  del verano y aun en todo ti.ernpo, pues la me- 
nor variacion de la atrnbfera basta para volverlo agrio. El major 
medio se& el tmnerlo en lugar freaco, colocando atmvesado sobre 
el vas0 cualquier pedazo de hierro, porque en tiempo borrmcoso, 
la electricidad que acelera su descomposicion, descar ndose sobre el 

cada 24 horag o doe veces a1 dia, si no se puede tener en lugar 
fresco. 

Se logra tambien el conservarlo por algunos dias coloc4ndolo 
en botch mientras est6 aun tibio, se cierran mui bien al estar 
frio, y se colocan en una cuex-a u bodega fresca y quieta. 
Si conviene conservar el caldo por algun tiempo mas que regu- 

lar, enfonces s e d  precis0 prepararlo mui con centi-ado; se embotella 
sun caliente, y a1 enfriame, por su concentration el liquid0 forma 
una jalea, y la grasa se fija helkndose en el cuello de la botella: 
adbase de llenar de la misma graaa si falta algo para que quede 
Ilena. Se tapan las botellas con tapones de corcho, se enlacran 
mmo las de vino jeneroso, y ee guardan em un sitio de una tempe- 
lurtura constante. Cuando quiera emplearse, Be le aiiade agua para 
que quede un caldo regular. 

Comervw'on &l pesoado frmo.-A mas do 10s medioB indicados 
para la conservacion de la came aplicables a1 pescado, se recomien- 
dan para la de este 10s dos m6todos siguientes: 1 . O  se le quitan las 
agallas a1 pescado y se le destripa por la abertura de ellaB, se le 
introduce a d m  moreno en cantidad suficiente para qne quede 
bien penetrado de 61, y asi se suspende en lugar que se renueve el 
aire: 2.O se prepara con miga de pan tierno y con espiritu de vino 
de 33 grados, una pasta de mediana consistencia, de la cual ee lle- 
nan la boca y las agallm del pescado a1 salir 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- 
tame a hrgas dietanciaa.. 

. - C&nms&la 

hierro no le alter& en manera alguna. Se hart5 f? ervir de nuevo ' 

. 

. 

SECCION CUBRTA. 

CONSERVACION DE LA LECHE Y SUS PRODUCTOS. 

LA LECHE.-A@WCW palabra c o r n  mpliacion a lo 
916.--%do el mundo Babe con cu6nta facilidad ae agrfa 

la b h e  freace, principalmente en tkrnpo de calor o borrasooso, lo 
que r d  ein dude efeebo de algm llciclo que ae prodwe por dgwa 
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sustapcia de l a  partea que constituyen la leche, de na&u*m pas- 
ticular y propia para producir este fenheno. 

Algunos hacen hervir la kche, y sobre todo la nata, pra  Wn- 
servarla mejor. En efecto, la ebullicion suspende la actividad de 
]as causaa de la fermentacion; per0 a t e  m&do no eg aplieable 
sino en una casa particular para la leche de su eamumo, mas de 
ningun modo deberia pemitirse para la ieche de venh, prque la 
priva de su sabor dulce y natural. 
Un medio mas sencillo de conservaih JT que no Irs priva de Im 

calidades que tiene recien ordeiiada, es el sumerjir en &gua &em 
el vas0 que la contiene, cubrikndolo con un lienzo mojado, pmn-  
rando que lo est6 siempre rnientras la le& pe- en 4: ai se 
conserva perfeetamente por espcio de 24 horaa, aun ea !imp0 de 
calor. 
En el tom0 31 de 10s anrtles de art- J manufactmas publicado 

en Francia, ~e encuentra el rnCtoodo siguiente que meemm no d e h  
omitir. Se cortara arebmadihs una porcion de r 6 h  dst ico,  
eoch.ka& amorrrcia L, rie a&de igual ptm de agus &e pone tOa0 
en un alambique y m dcstila a fuego lent, para e v i h  r p e  la ma- 
hria tome gusto requemado, k t a  mher Ims tam ewaztm priEes 

'del liquid0 empleado. Si no ~ a e  kitjenea hs n b & m  n~cemrim para 
esta opracion, puede mmdarse. hamn par 
o pop un boticario. A fines de setimbre 

rnucha parte de su 
el punto de fuerza que si? 

tellas bien tapadas. 

. 

Cuando se auiera conservm la leche de la influencia de las tro- 
nadas de veraho y tenerla fi-esea por bods una semam, Be echa por 
c d a  das cuartillm de leche una cuchharda regular del q i a  desti- 
lada, y .se ajita para que se mezde bien.. PW d i e  medio p e d e  con- 

C Q ~ W ,  aunque sea en va- 
&mi al aire libre, mientm que otra leche pura 

pracion, luego principid a demomponerse. 
no impide el que p u e b  estrwrse la r a t s ,  de 1s 

p a  de ribbeno sihestre la ventaja de alejar 
bs insech  de la leche, a la que no eomuunics ningun mal gusto: al 
principio solo es un poco astrinjente, p r o  despu? de dos o tm 
dias va prdiendo tada la acrimonla, y no que& ningon gost0 es- 
trafio. Bte procedimiento, hwhm alpnhs esprimentog en cork 
dbis, podria utilizarw Pam la mmemacion de la leche en donde 
no la hai todm las dias. 

No se emplersn para la consxvacion de la leche las sustanchs 
que contiibuyen a la secretion del a p ,  como la sal y otras de la 
misma virtod, prque con b t a s ,  aunyue fuesen mguros loa efectW 
3iempre perderia el bnen gusto. El adcm solo se emplea aiiadidn- 
io10 a discrecion o la nata dwtinada para el caf6 y ara el G; se 

P seis o siete dias de ]as c 

I& ham c w r  un instante y se guarde mf en boteUas. E OS marinoB 



&elen baoer proviaion de la nata o cwma ae9 azuortrada, Pam m- 
pli. en la navegscion la Uta de leche fresca; per0 solo dura alp- 
nos dim. 

M&h de Appwt para Za conservation, de la Zeclis. - El mBtodo 
Gguiente se puede decir que e8 el finico para conservar la leche por 
mnchci tiempo. Se pond6 en un vas0 abierto, y Bste se coloca en 
otro mm grande lleno de agua, que se pone al fuego. Por la evapo- 
ration en ate baiio maria se hace mermar la leche un tercio, se 
deja enpriar, se quita la capa que se forma encima, se pasa por un 
colador y se pone en las botellas, que se cierran herm6ticamente, y 
Be ponen por una hora al bafio maria: siguiendo por lo jeneral en 
toda la operacion laa reglas que quedan prescritas en el articulo de 
las observaciones jenerales por lo tocante a este mdtodo 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 parka sustanciales disminnyendo el liquido; asl bien po- 
dr& embotellarse la leche, como algunos lo prefieren, a1 salir de la 
teta del animal. AI cab0 de algun tiempo que la leche est& en laa 
botellas, la nata se separa; per0 a1 tiempo de emplearla se somete a 
la ebullicion que soporta perfectamente, y la crema se disuelve a1 
momento en el liquido. La leche asi conservada se halla a1 cab0 de 
dos afios mui buena para ser bebida sola, y para 10s us09 de la re- 
posteria y cocina, y aun se puede sacar de ella buena mantequilla. 
M. Appert ha hecho Is  misma preparacion aiiadiendo una yema 
de huevo a cada dos cuartillos de leche. Para conservar la nata se 
hace la misma operacion, elijidndola para ello en un estado semi- 
liquido a1 punto de d d o r a r  la, leche: si se hace previamente dis- 
minuir como a la leche, cinco cuartillos se reducen a cuatro. 

Se pretende tambien haber hallad'o el modo de desecar la leche: 
para ello se hace evaporar lentamente en baiio maria; aai se redu- 
ce a una mwa blanca que se acaba de hacer desecar, y se conserva 
en botellaa hermeticamente cerradas. Cuando se quiera rejenerar 
la leche, basta solo el dkolver un poco de la sustancia desepda en 
agua tibia. Thompson asegiira que en 1701 ya era conocido en 
Alemania este m6tcldo. 

Suele alteraixe la leche principalmente con el agua o con alguna 
fdcula cocida como es el almidon; cuando lo est6 por el agua, solo 
tiene el inconveniente de sei menos nutritiva: este fkaude se conoce 
con el gusto menos decidido de la leche, y poniendo una gota sobre 
la uiia si se escurre con facilidad. Es mui f6cil conocer la adultera- 
cion por la f6cula; unas gotas de tintura de yodo la dan un color 
azul; si se hace hervir formar6 una jalea, pues de esta propiedad 
de la leche, unida a una fdcula, se sirven el cocinero y el repostero 
para componer lo que llaman cremaa por la semejama a la crems - o nata natural. Las otr&q falcificaciones que puedan hacerse con la 
leche, que 8on dificultosaa, Be conocerh por el pbsito que dejen en 
el vmo. 

$ IL-DE LA MANTEQUILLA.-Por ser la manteqailla un artfculo 
de tank importancia para la 'economia domdstica, se han buscado 

. 
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much 10s medios do mnservarla con todw las bue'nw alidades 
que la h e n  tan apetecida, ya como alimento, ya para servir de 
condimento a otres manjares; per0 desgraciadamente 10s cuerpos 
estrafios que la e s t h  unidos y constituyen, por decirlo asi, 8~ Cali- 
dad, son precisamente las camas esenciales de su deterioro. 

Sabemos que la mantequilla es un aceite ani.mal convinado 9 
disuelto en la leche con la materia cacema y el suero; por medio 
del h t ido  ee separa la mantequilla de la leche, per0 siempre Ueva 
consigo una porcion de la rnisma leche y de la materia mceom. 
Estas partes heterojdneas son la causa que la mantequilla se altera 
con mucha facilidad, con lo que adquiere un gusto fuerte J desa- 
gradable, a que se d r  el nombre de ran&. Esta dteracion parem 
que es producida p r  la combinmion del oxijeno que se halla en 
eontacto con esta sustancia, o por el desenvolvimiento de un bid0 
particular, que es tanto mas activo en cuanto la rnantequilla es 
menos pura: pus su deterioro no mncurren menas el calor, el aire J 

humedad, a j e n k  prineipak de toda fermentmion. 
La mantquilla en su USQ mmo alimento, se distiague p r  Rug 

d i d a l e s  en fp.eyca, salnda y derrctda: bajo estas tres eireuastm- 
ciaa referiremos 10s mejores rnodas que se han hallado para su con- 
wwaeion, y hs de desenranciarh e m d o  ha dquirido e sh  mala 
calidad. 

NanEeqdh fresm. - El mejor medio para conservarla en este 
&ado por algunas dias, a el amwarla y l a v d a  bien en muchas 
aguas limpias y fresms para deskcharla; asto es, para privarh en 
10 p i b l e  de una p r t e  del suer0 y materia caseosa superabundan- 
tes. EsCando lavada ee coloca en vasijas de loza, de lrts que se lle- 
nan las tra cuarhs pwks, comprimi6ndola bien para que no que- 
de d m  iatequesko; 5e echa encima q u a  fiesea, eon la qye se deja 
eontiauarnents enbierta, y se guwda en lugar fresco, cudando de 
renovar el a g m  cada dis. Es de advertir qne la mantequiua, lo 
m i q o  que todm Eas mzbterias crtasas, es susceptible de tomar con 
facilidad cualguier gusto u olor de las materkts que se le aproxi- 
men, o a cuyes vapres estdn espuestas; asf, si se aguarda en sBtanos 
o cuevas hhrnecI+s o que tengan -1 olor, toma un Mbor dmagra- 
dabla. 
Sg cowerva mui bien si despaes de haberla Iavado como se ha 

dicho, SB envuelve en on lienzo limpio que se ImnAiene siempre 
rnojado. El agua obtruyendo asi Ias aguje.mS de1,teJldo del trapo, 
preserva k mantequilla del contach del alre, Y por la eraPoramon 
le rech- aun, y: la mmtiene en una frwcura provechosa. 

~1 fiio es otm ajente quids el mas propi0 para prolongar * la 
mmtequilla frwca SLIS buenas calidsdes; mi el hielo seria el mejor 
consemador si pudiese disponer de una nevera. Per0 Con todo 
la mteql1illa mag bien acondicionadu, colocada en lugar a ProP6- 
sit0 pala resguadmla del calor> del aire Y de la luz, pierde ince- 
smtemente su sabor natural, y adqui?re el de mm&~ tan ingrab0 

gusto y al olfato; por 10 que es cas1 imposible el gumdarla POf 
much0 tiempo en buen estado. Asi cuando 68 quiera Pa rdm Para 

* 
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huh dos pulpla% del borde: asi 8e deja descansar por algunoa dim, 
en my0 tiempo se deapega de.los lados interiorea de la vmija, por- 
que ae encoje dismhuyendo su volbmen, y queda al rededor un 
vacfo de una Ifnea o mas, en el cual se introduce el &e, que la e c b  
Tis aperder si se dejase en esta disposition. Para evitarlo, se pre- 
para una aalmuera con aal y agus comun tan cargada, que nada, so- 
bre ella un huevo freaco, y se vierte fria sobre la mantequiIla salad&, 
de modo que se introduzca en el vacfo memionado. La salmuera ha 
de cubrir la manteqiilla una pulgada, para que no llegue el aire 
p0r ningum parte. Si sobrenslda en ella se pond& encima algun 
peso p a p  que q d e  sumerjida enteramente. Ad preparadae las 
vasijas, puede estarse s e p o  que se conservarti la mantequilla de 
un aiio para otro. Por bltimo, ae cierran bien las vasijas y ae gum- 
aSn en lugar f r ~ c o  y de una temperature coatante. Cuando estas 
va~ijae ae han de t rmporh,  se lee quita la mlmuera, y en su 1 % ~  
ae eche eacima como una pulgada de sal camnn, auyo arbikio afr- 
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pesos. (Vcfa-selaphj. 208 da e& tmo.) 

SECCION 'QTJINTA. 

CONSEBVACIOET DE LQS HUEVOS 

La putrefaccion de log huevog proviene principalmente aei awe, 
que se introduce por 10s poros de que estan llenos sus cascarones; 
la evapodon  que esperimentan por la misma causa de su porosi- 
dsd es considerable, y p r  efecto de ella se forma un vacio que se 
repara en la mas .gruesa de sus puntm, el cud aumenta cada dia 
Bon 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 hnmedad f el calor contribuyen asimismo a acelerar su descom- 
posicion. La humedad penetrando el w a r o n  les es tan fatal, que 
si una pta de agua permanece encima de un huevo por algun tiem- 
poB causa Is mmpcion de la arte de la Clara que toca a aquel pun- 
to, donde se forma una man&.l que va aumentando en lo interior 
con mpidez hasta perderlo' del todo. El calor acelera una fermen- 
&ion interior pue lo d k r a  y causal as€ como el aire, una evapo- 
ration bnsiderable. 

Muchog medios se han propuesto para obviar estos inconvenien- 
€ea opueatos a la conservation de 10s huevos como a susbcia 
81imenticbB que casi todos se reducen a interceptar la, traapiracion 
de 10s mismOe, y la comuniwion del .$re esterno con la materia 
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co9, y si es posible, recien puestos. 
fresco, se coloca entre el ojo y la 1u 
ea claro y traaparente, seri h s c o ,  y a1 contmzio si el fltiido carece 
de estas calidades. Si al awmar nn hnevo al fuego se cubre de una 
lijera humedad, no hai duda que est& fresco. TTn huevo Viejo por 
lo jeneral es rojizo o amarillento, y hace ruido al sacudirlo o remo- 
verlo con viveza a causa del vaeio que se ha formado por la eva- 
poracion. El mejor tiempo para hacer la provision de para 
el invierno, es por 10s rneses de febrero y marzo. 

&n.semeioon en agua fwsccc.-Cuando se quieran conservar 10s 
huevw fresm pur pocos diaa, luego de puestos se meteran en agus 
fresca, que se renova& cada dia; per0 pierden BU gusto, inconve- 
niente que pued& un tan to remediarse si 88 unttln con aceite, man- 
teca o g m ,  que impiden la penetration del g;ua. 

el aW&.-Tmbien se conservan con aceite; per0 e& me- 
dio es cmtow, porque el aceite ha de 8er Y a mas ha de CU- 
brirlos en el vmo donde esten eolocdm- 

Q. 

C. por Id goma y ei carbon.-&ando se quieran conservar 10s 
huevas por dgun tiempo, se bailan en una disolucion de goma d- 
biga bastante cargada, y en ,qu ida  se polvorean con polVo fino de 

n este estado w colocan en cestos entre paja, o entre cisco 
en vasos de tierrrt bieu tapad? Lrt gorna obstruye 10s 
la &cara o impide la influencia, del aire y consecuente 

pracion, y el carbon por su virtltd antidptica y por ser mal 
emductor del cal6ric0, puede oponerse a la farmeptacion. .E".@*- 
10s en un vas0 bien cerrado envueltos d o  en el polvo o WC!~ de 
carbon, sin dark el W o  de goma, ea suhiente .owndo 16 
vacion no $e ha de prolong= por much0 tiemPo. 

XED. BIIa ' a s  



aTpa alteration. 
C. pr kc &.-El mktodo que por Gltimo vamos a proponer, ea, 

el que segun 10s esperimentos hechos para verificar su eficacia 
ofrece rermltados mas constantea, y menos gagtos en su ejecucion, 
que bnicamente consiste en conservar 10s huevos en una lechada 
de cal. Para ello se destinm unas omas de mediano tamatio en que 
quepm de 40 a 61) huevos, pue5 si son de mayor capacidad, el peso 
de 10s de encima ea baatante para romper 10s del fondo: colocados 
10s huevos en laa orzas con buen Men ,  se hace una agua de cal, 
tomando a proporcion de una libra de esta por diez de agua, que se 
ecbe sobre la cal poco a poco, se deslie todo bien, se deja un mo- 
menta en reposo para que vaya n l  fondo lo mas grosero, luego se 
amja el agua blanca mbre 10s huevos, de modo que queden todos 
sumerjidos en el liquido. Loa huevas se han de elejir recientes, y si 
es ponible, del mismo dia; porque si se aguarda solo d siguiente, 
habrh ya perdido algun h t o  de su freaor, y tendrh ya un va- 
do por donde empiezan a perderse. Asi pues, cuanndo se tenga la 
proporcion de tener 10s huevon del dia, se van metiendo en las or- 
zas luego de puestos; entonces se tendrh de reserva la misma agua 
o lechada de cal para ir cubriendo 10s huevos, de modo que siem- 
pre tengan dos o tree pulgadae de agua encima. AI wtar llenaa las 
orma se tap- bien pma interceptar el aire esterior, y se guardan 
en nn dtano o bodega de una temperatlira igual. For este mkto$o 

. ae pueden conservar 10s huevos mui bien de !un afio para otro, y 
ea tal estado que parezcm frescoe. 

Solo nos queda que 'advertir que eate m&do ataca algun tanto 
10s caacaronee de 10s huevos, por lo que puedan mas frt%jiIos, y por 
lo mitiimo requieren mayor midado para el transporte. 

SEOCION SESTA. 
Dm CERDO.-MODO DE SALAR Y BENEFICIAR BU CABNE PABA 

nos e b n  de 
o que el. eerdo. 
pmpam&iones, 

LA PBOVISION DOX&'lX!A. 





resultado en las salames y &mas prepdrmianes ,del cerdo, y.h& 
dado a dgunas un nombre cdlehre, corn? en Espaiia aloajamone5 
de Estremadura, Galicia y Andorra,g ,entre ,bs estranjeros a  lo^ de' 
Maguncia, Westfalia, y& ]os de Big01Ta.y Be+me &as jeneralmen- 

La salmn de 10s jamones, del .tocina y de la wne b-tndq el 
puerco indistintamente, se hace por lo regular de dos. manexas; ea. 
vasijas cerradas con la aal 0 salmuera, o por salazon al aire 1i;brely 
en seco. Este hltimo mdtodo se emplea particularmepte. para 10s ja- 

Salazon de b Came de cerdo en vasos cerrudos.-Muerto el ani- 
mal y frfas las carnes, se cortan a pedasos para colocarlas en el sa- 
ladero; Bste en las salazones de us0 domdstico suele ser una especie 
de tone1 desfondado de un lado, o bien una especie de cubeta a 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 una  cama de sal, se toman 10s 
pedazos de mrue bien desangrados y enjutos con un lienzo, se es- 
tregan bien cou sal, y entre capas alternativas de la misma se van 
acornodando en el saladero, 10s mas grades 10s primeras, cuidan- 
do que queden en lo pohible 10s menos interme* sin came y aun 
estos se llenan de sal  y asi va siguiendo hmta coucluir eon tndo, 
dejaado para lo hltimo las piezas menov carnozas, como las o5.jas 
p demas partes de la cabeza y 10s 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. 

A1 cab0 de este tiempo, mas o menos se&m la estacion, se retira 
la came del saladero, se enjugan bien 10s pedams, y se vuelveq a 
acomodar en 81 con nueva sal y por el misrno 6rdefi que s e  ha dG 
eho, o en olros barriles o tinajas, se carga el todo con algunas pie- 
drm, se tapa lo mejor posible, p mi se guarda para el consumo. I_ 

Ekte m6todo tiene algunas variaciones. Alpnos aiiadeD ma 
onza de nitro para cada libra de sal. Otros emplesn una salmuera 
bastante fuerte hash dejar la came cubierta mn ells, teniqdo cui- 
dado qye MDC& falte, y 
mmo las salazones por este 
exahdo, mi cuanb se 
la primem vez que. se sa 
algr lnrnomenbmapa 
rsbundante, se enjugan 

te conocidos con el nombre de f aones  de Bayona. I . ., , 

mones y para 10s tdrnpanos enteros de la canal del tocino. 
I 'i 
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repado con el tocino, a 6n de que no atraiga la humedad del aire. 
L h n d o  bien secos se cuelgan en el sbtano o despensa, cuando eatas 
tienen ka circunstancias que esplicamos ya en BUS respectivos mti- 
culos, pdjinas 64 y 60. Per0 sino laa tienen, s e d  mejor gumdar el 
hcino del modo que se dir6 tratando de la conservacion de les sala- 
zones. 
En algunos parajes, y particularmente en Catahfie, la sahzon 

del tocino se hace en un tablero en plano inclinado; sobre 81 se pone 
m a  cama de ramillas o sarmientos, y encimn se tiende el tocino 
unido, el cuero hicia bajo, despues de haberle quitado el magro. Los 
labradores dejan comunmente mas magro, en particular en 10s per- 
niles y brazuelos, y 16s sirve asi para condimentar las verduras y 
legumbres con que se sustentan todo el aiio. Luego que esth frio el 
tocino, se entrega si1 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, hmbien mez- 
clad0 con la sal, y Iuego con esta se cubre la parte de la carne y gm- 
sa, entonces no se pone hido, y se cuida de que la sal lo cubra todo. 

Aei se deja por tres o cuatro semanas, mas o menos segun fuere 
el tiempo hGmedo o seco. Y por filtimo, se hace secm y se guarda 
del modo que se ha dicho en el metodo anterior. 

Los huesos del cerdo desrarnados, la cabeza y 10s p i 6  se ponen 
en una salmuera fuerte por ocho dias, i despues se cuelgan al aire: 
algunos prefieren, para que no tornen gusto de rancio, el dejarlos 
en la salmuera; y si estan mui salados se pone en remojo antes de 
gestarlos. 

SaladiZlo.-Este se prepara de distintas partes del cerdo, como 
son la cabeza desosada, 10s pies, la pie1 del pecho y del vientre, las 
costillas y 10s solomillos; se corta todo en trozos mas o menos grue- 
sos, se pone en una vasija un lecho de sal y otro de came alterna- 
thamente, siendo el Gltimo de sal; se tapa bien la vasija y a1 cab0 
de seis u ocho dim puede empezar a gastarse. Para cada quince 
libras de carne suele emplearse una de sal. Tambien admite el sala- 
dill0 pimienta y algunas plantaa aromiticaa Con la mezcla salina, 
phj. 93,se hace mui bueno. 

Adobo de h8 Zomos.-Esta se hace con ajos machacados, pimen- 
ton, sal y en poco de oregano, vino blanco y agua; algunos suelen 
aiiadir un poco de vinagre; a 10s diez o doce dias se aacan 10s lomos, 
ee ponen a s e a r  a1 aire, y si se quiere se les puede dar un poco da 
humo. Tambien sc pueden conservar del modo siguiente y son ma- 
jores: a1 salir del adobo se cortan a lonjas, se frien en mcmteca de 
cerdo, medio fritos se ponen en tarros de btlrro barnizados y se lee 
echa la manteca que ha d i d o  de ellos a1 freirlos, y la demaa que 
amnecesaria para cubrirlos, y se cierran las vasijas hermetica- 
menta. Tambien puede sustituirse el aceite de superior calidad a la 
manfeee, per0 eats es preferible, y se conservan por todo el aflo. Lo 
miemo pueden conservame 10s embuchdos y demw preperaciones 
del cerdo; per0 d abrir un tarro debe gastarse en pocos dies, poque 
se aunncia pronto. 

I 
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hego lento, afiadiendo un poco de agua, la mal quedando aiempre 
al fondo de la vmija, hace el efecto de un baiio maria, e impide 
que se eleve la temperatura mas all6 del agua hirviendo, lo que 
perjudicaria a 1s o eracion. La manteca a1 derretirse ye separa de 
EUB membranas y krman 6stas cocidndose como uno8 tostones o 
chicharrones que se van quitando con la espumadera, y ae mantie- 
ne liqi~ida en el fuego hash  que se haya evaporado enteramente 
toda el agua: mientrras qne no lo est&, forma una especie de hervor, 
que no cesa hasta la evaporacion completa. Esta seiial caracteris- 
tica indica el momento de separarla del fuego. A fin de que la 
manteca no tenga que estar mucho tiempo a1 fuego; si el agua fue- 
se demasiada, ser6 mejor, luego que est6 derretida, el p-da pop 
un lienzo claro y dejar que se enfrie en una vasija; y cuando lo 
esh?, separar cl agua, que ocupari el fondo del V ~ Q .  Se derrite de 
nuevo a bait0 maria o a fuego mui lento, para acabar de evaporar 
la porn humedad que hiibiese quedado. Se conoce que la manteca 
estL bien deaecada, cuando echando una porcion sobre las ascuas no 
chispea. 

Se acostumbra poner la manteca despues de derretida en ormu u 
otros vasos de tierra barnizados, dejando que alli se conjele y cubrir- 
la deapues con la tapadera del vas0 o con un papel; per0 este mB- 
todo ruthero es malo, porque la accion del aire hace que el &ido 
de la grasa obre sobre su porcion oleosa, lo cual contribuye a que 
se enrancie: lo mejor es tener vasijas bien lavadas y limpias, whar 
en ellas la manteca cuando est6 derretida, p r o  no mui caliente, 
porque arrugaria el tejido de Ja vejiga, dejarla coajular y atmlas 
deapues por la boa,  con lo cual se intercepta toda comunicrtcion 
con el aire esterior. A medida que se necesita manteca, se desata 
la boca haciendo cada vez nueva ligadura. Estas vejigas se tienm 
colgadas en un sitio fresco y libre del contact0 del aire. Per0 se 
prefiere el conservar la manteca en vasijaa de brro,  se procumr6 
que Sean de un vidriado compacto, d i d o  y de las circunstanciaa 
que hemos dicho en la phj. 71, tratando de las vasijas de vidriado 
y loza. Si Ron nueras, se tienen en agua fria por espacio de 24 ho- 
r n ~ ,  luego se hacen hervir en una fuerte lejfa de eenizas, se hvan, 
y cuando esthn bien enjutas, se ponen en ellas la manteca; Si.  la^ 
vasijas han servido ya, se las pasa asimismo por la lejiq y 81 su 
composicion es de tierra refractaria que puedrt soportar un fuerte 
grado de calor, ae ponen a un fuego vivo en sem, haata que tomen 
por todo el color rojo y no den humo, prueba de la estincion total 
de  la^ particulas de la grasa anterior que pudieRen mntener, y que 
servirian de ferment0 para corromper la que va a ponerse de nuevo 
en ellas. Si a estaa precauciones se aiiade la de distribuir la manta- 
ca en vas:jas de poca capacidad, de boca estrecha, y que pnedm 
cerrarse bien, serii mejor; asi mientras su consumen 18s unw laa 
demas permanecen intactas. 

Tambien puede conservame la manteca de cerdo por el m6todo 
de A pert en botellas cerradaa, a m o  ~e ha dicho de la mantequi- 
lla. &tomes la conservacion serti mae segura y pedecta. 
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~ ~ ~ e n t e  el sain 0 enjundia que tapiza la pared interior del Gentre 
del anima, 
la de las menhranas adiposae que adhieren a 10s inf,&inoB. Esta 
grasas son sipmpre de una calidad inferior, suelen emplearse p a n  
l a  morcillas, o bien se derriten aparte para p t a r l w  pronto para 
fritos y condimentos men08 delicados. Lo mismo &be de 
1s mantea de la caldera, esto es, la que se recoje de la snperficie 
del agua en donde se ban cocido las diversas preparrniones del 
cerdo. Esta grasa debe hacerse hervir para evapoiar el liquid0 
acuoso que pudiese contener. Tambien debe gaskrse pronto. . 

* Si la manteca se hubiese vuelto algun tanto rancia, se podr6 cor- 
rejir este defect0 practicando lo mismo que se ha dicho para de- 
senranciar la mantequilla. 

Por el mismo mdtodo de preparacion que queda espuesto para la 
mmteca de cerdo, pueden prepmarse para su conservacion l a  gra- 
sas menos sebosas de la ternera y otros animales. 
Q V.-DE LOS EMBUCHADOS. - Los embuchados de la carne de 

cerdo, como son las salchichas, salchichones, morcillas, chorizos, 
longanizas, etc., son un recurso de 10s mas apreciables en la econo- 
mia dom6stica. Sus especies son mui numerosas y complicadav en 
todos 10s 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 10s que se aplican a este j6nero de in- 
dustria, con las nociones que se les d a h ,  puedan hacer mw varia- 
dos y por consiguiente mas lucrativos 10s productos de su ramo. A 
fin de evitar repeticiones a1 tiempo de referir 10s mdtodos, daremos 
previamente algunas. 

Adw~tencius jeneraZes.-La materia que es indispensable para 
loa embuchados, son 10s intestinos de 10s animales, pues que for- 
m d o s  de una membrana fuerte y cerrada son 10s mas a prop6sito 
'para servir de emboltorio o camisa impermeable a las mrnm, man- 
teca y Qtras sustancias animales que se quieran conservar en e l h .  

sirven 10s de cerclo desde luego de muerto el animal 
sin otra preparation que la de limpiarlos yerfeckmente, 9 10s de 
l a  rems vacunas, de carnero y cabrfo dol abaato de carnicerh 
en la 6poca de laa salazones; y tambien 10s de 
se matan en lo restante del afio (1). 

18 de 
10s h OrIeos, no bn&n ES inteatinos de ]as reaea que Be matan en 10s Pueblos 
que 88 
idos de psr& Londrea. La rparacion de 10s ing1ffleS 88 a laparlq 
quitarles 18 p s n ,  sa~arlos J em arrilarloa coma 10s arenques; ~ e f ~ . e s a  P m P  
raeion 88 imperfecb J ne pierden muchos en tiem o de calor, SlaPre hae- 

mal. Loa fiancesea 10s preparm por tin metoL m COmJicaa~, J non PG 
ridm p r  perfmta conservacion; mI m6todo c 0 ~ ~ ~ .  ell kP1mlq 

cdp. VIIa - SUSTANCIAS m n w .  

m m  Preparmion de la manteca de cerdo debe empleame bni- . 
de ningun modo se debe mezclar otra graa, ni 

' 

. 

a 

mismaa 

(1 En Itdia pan In reqarscion de 10s sdchichones, J en &paca 

por pujeria a este jknero de industria, J 10s reciben ~ ~ 0 8  J 



un cilindrio de madera llano por su basle; esto particularmente p- 
m lo$ salchichones de carrie cruda 
LOR embuchrrdos en cuya preparacion entra la sangre cruda como 

sod las morcillas. no deben llenarse demasiado, porque en el cocido 

Si est0 sucede y el agujei-o no i d 0  grande, al salir calien- 
te de la caldera la pieza liciad uEer rsyecie que sea, M le 

sobre el rasguEo una membra& de intestiuo crudo, eon lo 
colindose esta con la cocidh y ras@s coh su propia jaletina 

queda hermdticamente cerrada la herida. 
Todpembuchddo debe amasarse bien con 115s ingredientes y sazo- 

namientds que sc le mezclan, p r a  que C O ~  e l h  fokmg 'una masa ho- 
mognea. Ya hemos dido lo que debe hacerse al'salir I& san'ge del 
an$d pam que no se m a p l e  la que se resema c h d a  para las 
momilk, pero si esrta se incorpora con Ias rnantecakbien p k l a s  
lo mah pronto que sea osible, ser6 aejar, sin echarla t d a  a M Jez, 
sin0 por partes a me ir ida que se va fiquidando la maad. con igual- 
dad y sin formar. ii Ya 
pda'wn el agua, y bueno ea farnbjen poner un pow de h e r b  
y con que se hm sazoziado; asi ho hai peligrd'quh p 7 m h n  
sur& idos en el agua'en que se'cuecen, el condimento que CEB les 
b;z dJ0. 

Se procurar6 que el bervor sea p a u d o  y suave, con lo ue las 
pie@ do preci Itarh csccfon,' quedando ve5 crtiddl h k ~ u  
B&iior, ,artic& 'ente lad p6p, &&a ias d6 la vejiga, ,el bbb- 'e; 61 3egtre; y%s i a q u ~ ~ b s  61ps bf%Ft!o$ y ppndes: 7 
86 evi td  el que rebienten y LI tt K i d  grieW 

Is, masa se esponja aumenta de- , p rebienta sus camisarm. 4 
i 

Para el cocido ~ ~ ~ m b u c h a d o s  se echa un pufiado de 

1 1  

- '- 



t?phdQla!j COD un lienzo o mejor, Topa' de h a ,  para qu&-coneri 
ven,pox m a  tiempp el calar;,,pues mientraa mas 4ste dure, h b r 6  
mas eva oracim. de lwmedad. 

I w e i a t a m e p t e  de cocidos, t o d b  lo@ embrichados se s a  el iL 
quid0 de la caldera, porgue la p g  ep spntacto con 4 cabw 40. 
forma wdenillo, quetes un veneno; $e pacfa en un lebpilloi y cum- 
do esti frio se quit& la capa, de grasa que se hQbr& heldo .en h'su:. 
perficie, w derrite. de nuevo para estraer el agua que contmga, ee 
cuela por. un lienzp y se guarda pqra fritos, 9; otros guisos que gar- 
ticipan del condimento que qte, gra.q lleva copsigo. 

Sobre 10s wonamientos qug reqoieren 10s embtl,chados, ea &f&d 
seiialar regla fija, piles decide p a s  el p 4 m  y el us0 del pais, que 
las recetas arregladas por dosis fijas; lo qy8 no debe descuidarse es 
que l r t~ especies que se emyleen, scan de la mejor caljdad. Si en 
algunas recetas hemos txefialedo la3 dmis de 10s condimentop, esto, 
no debe considerarse de riguwsa hecesidd; el gU6tQ probahdo el 
punto de sazon, ser4 siernpre la mejor. regla, porque no aiempre la 
sal y las especies son de la, misma cabdad y fuerza. 

EMBUCHADOS ESPA&O,LES.-LOS embuchados que mas se usad en 
Espafia son las sukhkh~s, sdc/~i:hones, chorizos, mor$b y M a -  
mizas, cuyas preparaciones v a w s  p refqrir, y deepues daremos lm 
de a1 unw de lag maa celebradp dq otros paks. .  

8 u  th i c b . - b  preparacion de a t e  embuchdo se dace con k 
carne de hebra o ,de ~olomillos, tanto m?po.  cow6 g$?, p i c a b  
bien menuda; 58 sazona con Ja cprrespondlenb sal f p lmenb  ne- 
gra molida, y se epvagan en tripas de CeSPero. 

Otra.-Se hacen poniendo la came h tes  de picsrla por eSPa&b 
de 24 harm en un &bo da vinagre quado. ho@ de latire1 Y d- 
gunQs aj,, pere pocos: picia& la w n e  .a WM$~ 4 5 9  AY P ~ ~ * W &  
se le &aden otros condimenbs, corn0 especies, JenJlhre, 0-0s 

. 

, 

, 
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licororio, dcarDOun polw de chvilio, canela y nuez mo8c&d&. Estm 
deben aer de mrrq;Fo solo. 

d c n r  o a n  6k PBFO Ri se las sazona a mas de la sal con clavillos JT 
canela en polvo; le carne que tendr6 bastante iordo, eeri mui pi- 
cada Pam que con 10s huevos forme una masa homojdnea y bien 
unida Alpnos Pam hacerlas maa esquisitss les aiiaden un POCO de 
nata, o miga de pan empapada en flor de leche. 
Ea& salchichas eon para comers0 pronto, solo las dos primoraa 

especies pueden oonsemme algunos dim; entonces tie hace el em- 
buchado con las tripaa angostas del cerdo. Si laa prime- me hacen 
con came magra o de solomillos, se les da el nombre en CataluAa 
de longaniza frwca y se cornen asadas a laa parrillas; no admiten 
otros condimentos que ea1 y pimienta negra. 

Mm.eillae de cebolla.-Se pican algunas cebollas orcales dulms, 
se ponen en un lienzo claro y se dejan wcurrir por una noche; PO- 
CO antes de hacerse las morcillaa, se pone a cocer en agua y sal la 
cebolla sin tocarla del mismo trapo, y ai sacarla se deja escurrir un 
rato. Se pican bien deshechas las mantecas que se sacan del menu- 
do, y ee incorporan con la sangre y la cebolla, quedando una masa 
algo Clara, aunque no mucho. Segun quieran guardarse las morci- 
llae ser6 mas o menos la cebolla, pues esta pejudica a su .censer- 
vacion. El adcrem principal de laa morcillab es la sal y pimienta 
y el ordgano. En varios puntos aiiaden otros condimentos y espe- 
cies, como son el pimenton dulce y picante, algunos ajo? machaca- 
dos con un poco de sal, anis, hinojo, cominos, cilantro, JenJlbre, PI- 
iiones fiescou, tenidoe antes en remojo; de todaa estaa drogas 
p o d h  elejirse laa que Sean del gusto de quien hace el adobo. 9 es- 
tilo del pais. 

Se llena una larga tira de intestino de cerdo o de ternera, Y de 
medio en medio palmo se hawn unas ligaduras que cada una, for- 
me una morcilla. Se cuecen como se ha dicho anteiiormente en 
advertenciaa jenerales. Se conservan poco tiempo. 

&fi?rC'ihS sabadRaas.-En algunos parajes en donde acostumvan 
hacer la cecina de vaca para, la provision del afio, hacen morcdlas 
con la sangre y la gordura del animal, aiiadiendo, s i  falta esta, una 
poizion de la de cerdo. Se adoban lo mismo que laa antecedentes, 
sin faltar la cebolla y el pimenton duke y picante. A mts embu- 
d a d o  dan en Castilla la Vieja el nombre de morcillas sabade-. 
Se hace el embuchado, y se cuecen como se ha dicho de las ante- 
rior-. 

M o r d a e  eatalanae o botijhwa negra. - Mientraa ee pican las 
O B ~ ~ B I  del cerdo para las long&, chorizoR y demas embuchados 
blancos, se van poniendo a porte 10s estremos musculosos de lm 

 la^ gordyraa sanguosaa, venadas y nerviosas, 10s riiiones p 
demee deeperdicios que no son de provecho para quellos; estos res- 
foe 88 pican crudos con un poco mas de las mantecas que tiene el 
menudo; y a .mas con 10s livianos, el corazon, el vientre y restos de 
c&tent8 p tmpaD cocidndolo todo de antemano y rdadiendo una 

Otms.-Liquidanda la masa con algunos huevoe batidm, 

I 
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€!maion de 8ankPe de modo.que quede la maea alga ape=. & ~ a -  
tahfh 8010 Be Bazona este embuchado con & 9 pimien*, per0 

~ t i 3 1  bin podri sazonarlo con ~ r a e  dem- wpe&s y condi- 
mentoe SueIen Poneme a 1aS morcillae, escepto la ceboua que 
pejudicaria a 8 U  conservacion. Por filtimo, 88 h c e  el embuchado 
en t r i p s  de ternem 0 de cerdo de las anchas, 1~ que 86 quierm 
guardar. NO deben llenarse demaaiado porque la a n g e  1m aumem- 
ta. se CUeCen Cn la pails 10 mismo que ]as moic ih .  &te 
embuchado se guards, para todo el aiio. , 

Chorizos de Candelavio en Estremadwa. - LOB buenos 
de Candelario tienen dos partes de came de puerco 9 una de vas, 
pfcase cada una de por si, y se mezclan sazo&ndolaS a1 
tiempo con sal, pimenton dulce, oidgano y ajos m a c h d o s :  (no 
hai para estm cos89 mas medidas que la discrecion y el gusto del 
que hace el adobo). A1 dia siguiente se ha. de embuchar sin m di- 
lacion. Hechos 10s chorizos del tamaiio y peso que se quiere, se 
cuolgan inmediatamente en lo mas alto de la a%, est0 es, en el 
desvan y a1 aire; desde el primer dia se les de alli un poco de 
humo, y mi se va siguiendo en 10s sucesivos hash que j a  se han 
aecado baatante. 

La frialdad del clima de Candelario contribuge a la buena pre- 
paracion y conservacion de sus chorizos, como hemov dicho de 10s 
jamones dukes que se preparan en el mismo pueblo. Es mui cuan- 
tioso el comercio que se hace en 61 con este j6nero de industria; se 
matan cada aiio de tres a cuatro mil cerdos y de mil ochocientos a 
dos mil vacas, y se mantienen en Madrid casi todo el aiio como 
unos setenta choriceros. 

En lau mas particurales de Estremadura que hacen para su con- 
aumo 10s chorizos mas esquisitos, emplean solo la carne de cerdo, 
aunque algunos prefieren qiie haya una porcion de la de vaca; am- 
bas se wojen  de hebra magra a solornillos, y le aiiaden una por- 
cion de gordo de h i n o  cortado menudib. El picado de las carnee 
de& ser llna cosa regular sin que lo est6 en estremo, corn0 se d i d  
para la sobreasah de Mallorca. Los que gustan del picante, &a- 
den a m& del pimenton duke una porcion del picante. Los ajos se 
majan con un poco de sal para que quede mas suelta la pulpa para 
m e ~ l a r m  con la carne. Para envasar 10s chorizos suelen emplearse 

tnpm de vaca; per6 de todos modos deben quedar bien llenos 9 
la came bien apretada. 

c~,.iZo de cayne & vaca. -En Cwtilla y otros parajes donde 
1~ ParticuIares matan reses de ganado vacuno, a ih de p rewar  la 
cecina para la rovision del aiio, a mas de y de morcillas 
,C&bade~~ que 1 em08 refendo anteriormente, suelen hacer tambien 
una especie de chorizos para aprovechar muchae partes del animal 
que no &an, ni curan a1 humo, Y les son de m ~ h o  PrOVe~O 
para s&zonar y dar buen gusto a1 p u c h ~ o .  

[Je piwn mui menudo la came d e  las Costilk la que queda Pe- 
gda  al espinuo despues de separados 10s lomos, el paladar, b h -  
gua, hocico p la came de la cabeza, 10s redafIos JT eqm*aa de 



# ’  
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Sobracasada de MalE0rca.- La prepaxxion de &ta es mui sewe- 
jbte a la de 10s chorizos, su mas& es la carne entreverada, un poco 
mas “gra que gorda. Unos la pican tan deshecha que parece ma- 
jab en el mortero, otros no tanto. Se sazona solo con el pimcnton 
dulce y picante maa o menos, del uno o del otro, segun se quieran 
picantes; sueleu serlo escesivameute. Se dejan largas como longa- 
nizas, se les hace a cada una dos o tres ataduras, pero de modo que 
PO lleguen a dividirlas cerrando el intestino como en laa morcilh. 
Se Uenan mui apretadas, y no suelen ahumarse. Se comen asadas 
cuando frescas, crudas estando Necas y en el puchero. 

Loiiganizus de Vi& -Se eli,je mrne magra de hebra y solomi- 
110s. se corta menudito sin picarla, se le pone sal y pitqienta negra 
. molida, se llenan las lonpnizas lo mas apretado que sea posible en 
mtestinos gruesos de cerdo, Be cuelgan en para,je fresco y ventilado 
hasta que e s t h  sea¶,  y entonces se guardan. Si est& bien apreta- 
daa y xe tienen en lugar seco y fiesco, se conservan mas de dog 
afios. Cuando esGn a medio secar, sueIen ponerse entre dos tablaa 
con un peso encima, y Ia came se pone mas apretada. Algunos sue- 
len aiidir para cada ocho Iibras de carne un cuartillo de vino 
blanco enjuto, pero eclto no es lo mas comun. El frio de 10s parajes 
de Catalu€ia, en donde se preparan las longan&, es lo que mas 
contribuye 

filehiohon a In eataluna o botvarra blanca-Se toma came de 
cerdo entreverada, se pica, se sazona con sal y pimienta, negra mo- 
lida; algunos afhden un poco de draR especies, como clavill.o, J? 
jibre y nuez mmcada, pero no es lo mas cpmun. Se Ilenan inteati- 
hoe anchos de cerdo o de vac8 J @e cuecen en la caldera; eatando 
~ W C ~ ~ L X I  Be cuelgan para secarlas. Suele bacrqe bmbien eete ad- 
ehkhon con la came magm sin gordura, entonces se les de el nom- 
bre de botyizww m ~ p a s .  &te embuchdo, ai ea hecho en tripas 
gnrerree y est4 Men apretado, eg~ef gue se conserve mejor todo el 

darles el mdrito que tienen. 

uiio despueb de la6 Ion- tAl&fl. 
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~ a e ~ m  mejm su codservacion, i veces p& *Ra de i- 

festinoh Pdcfihrmente en pars'es donIe no bf propor&on para 

especie de saM.hhon en 1% pieles como saq1lillos que &hen 
108 perniles p c o d i h  del cerdo, que se les separa en cmo de no 
hawse  i - m s  0 de no ponerse enteros en el saladero: para Sei+r 
a1 intento de camisas a 10s salchichones se froha su parte intgfior 
con Sal molida, se les cose con hilo fuerte la boca Be De- 
nan de la came picada 9 adobada, y se lea cose luego i@ okra boa 
dejando un hilo para suspenderlos. Estas cubierk son menos im- 
permeables al aire Y a la humedad que 10s intestinos, yen el paraje 
que se lea cose para cerrarlas se une la grasa en la cochnra por el 
calor que las cierra herm6ticamente. Estos salchichones asi prep&- 
mdos, 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 10s demas para su perfecta cocoion. Tambien 
suele hacerse este salchichon con la vejiga y el morcon del cerdo, 

EMBUCHADOS ESTRANJIROS. - Las preparaciones de este j6nero 
que hemos referido, son las que mas comunmente Be usan en Espa- 
Ea: las que vamos a esponer son a1 gusto de 10s naturales de otros 
paises, particularmente de 10s franceses e italianos. 

flalchichas a la  francma.-Maso de carne entreverada, escalonias 
o cebollinos picados y miga de pan deshecha, sazonado con sal, pi- 
mienta, especies finas y yerbas aromlticas, se humedece con un 
poquito de aguardiente. Las mismas se hacen tambien con criadi- 
llas, pero en vez de las escalonias o cebollino, se ponen las criadi- 
llas pimda,s cocidas con vino jeneroso. Tambien suele afiadirse a 
Bstas tuCtano de vaca cortado B pedacitos. 

Salchchiehas a la ing1esa.-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, tornillo ,salcero, aje- 
drea y mejorana; suelen afiadirse algunas yemas de huevo. 

Salchichas de cortezas de tocino Uamadns por Zos italianos coti- 
cini.-Masa mui picada J- deshecha de cortezas de tocino cocidas y 
carne magra en iguales partes sazonada con sal, queso parmesano, 
pimien& Y okras especies finas, hinojo 9 cilantro en polvo. 

&&/&hm de Milan.-Masa, dos partes de came mas gorda que 
magro, y una de queso parmesano sazonada con d, pimienta, Ch- 
villa, canela, nuez moscada, jenjibre; se tiiien l a ~  t r i p s  con ma- 
fran. 

h$gado.-Masa fegari de. 10s ~tdhnOs.-%sa corn- 
pueeta de cuatro partes de hfgado, una de livianos y ChCo de Car -  
ne entreverada, sazonada con sal, pimienta, C l a V i b ,  ajos ~w&&M!&- 
des, cohza  de naranja dulce, pasas y PifiOneS tfimhados. 

piado8 con p poco de lardo, se sazona dm Sal, p h e n b ,  C l s \ . i l h  ~ 

nye moscade 

aAP. VII. - m m g a  
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COmPr~lOS fre8cos en la8 salchic h eriaa o en 61 matadero, 88 efivasa 

flalchichm 

L~ m;mas a la ven&ana.- Masa, el hlgpdo 

un poco de amkm. 

10s ridones 

d T c h & b  t tri/paa oede ~ n a o  tOsJ%hdQserr;--Des- 
24 
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, -  mn cwerse. ' 
litro de sangre de cw,do, ' 

o picada J up 'cuartillo d 
s; sf: cuecen de antemano seis u ocho ce 
de manteca, sal, pimienta y'un manojit 

de peqjil, cebqllino, tomillo salsero, laurel, albahaca y un poco de 
cilantro mgtido en un ,niiditn; cocidas" lag cebolias se pican y ~e 
mezclm a la ma.% La.3 dema.. reglas para la formacion y cocido de 
etas morcillasson la3 inisinns qiie para las de cebolla castellanas. 

drovci/l~cs itcsZitri~us.-Masa clara, rorri1)uesra de sangre 'y ieche 
en igualrs pa1 tes, sews de cerrlo, de ternera o cardero, picatlos con 
jgiiai porcim do las mantecas del cerdo; sazonada con sal, pimienta, 
esppciesa piiiones o pisthchos; se embuchan Io rnismo que las demas 
morcillas. 

Xulchichoii c~*uclo de Bo1onin.-Carne de cerdo cinco libras, de 
vacn dos libras y media, de lo mas delicdo de m:igro, como pierna 
o solAmillo; pftlueiise bien meriurlo y lo mas deshecho que be pie- 
da; aiiitlanse a esta masa dos librax p media de twin6 fresco cork- 
do a pedacitos, e incoip6rese bicn toclo, sazQiiese con media lilira 
de sal, media onza clb pirnienta negra molida y otra media, en gra- 
no, media oriza de nitro, ajos nrachacados may o nienos segun el 
gusto, m6zqJem y trahrjjese bien la maw, y d6jese en 'reposo por 
24 boras, y despiies lI6tienso co6 rlla lo mas apwtado que sea po- 

de wca de 10s mas gruesors, lavados con ?glia t ibia,  
quiere y sc atan 10s cltbos con ~ 

e alguiias vueltas p o ~  todo su 
laygo dejando la diytanqia de un Bedo de una vuelb de Hilo a la 
otrg,,t+3p&e en el sal PO'; una semana, y cuklguense des- , 
puep pya ~eparlos un oreadn que no sea hfimedo, cada did 
8e e&rec%an fog hiloa de cada sdchiehon hasta qiie e e t h  secos. En-, 

r 

1 
I 



perfecwente secos y duros. 
divide en cuatro 

prtea,,l&vense, p 6 n g a e  a hervir hash que con tadidad ~e de&& 
,gan p puedan separaree 10s huesos; luega Re pasbe en p e & h  p Be 

Salchichoa de mbesa de cwdo.-La cabem 



eq pBdiaje moo, hasta,que se d ~ e e o r t ,  q p  svtele scn~a-lt~ dhw 6 
sqiis dias. 

&ngwa de cerdo &&aCaaS: languues fur& de k~+f lmzysm.  
-& s e p m  de l b 3 e n ~ , h a a  partes glsmdulosm y ctlr~ia&iiosm 
de, la.reie, Se escaldam en. agm himiendo para quitawl& el pellejo 
qw las cubre; se enjugam con un lienm; se ponen em unR olla sob& 
una mmo de ea1 mezclada,de un& sesta parte de nitro, plantas am- 
dtiw desmnuzqdas, coma lmrel, tomille salaero, albftaca, panos 
de webrq u otras del gusto dolque c o q o n e  elsadoh, pimiellta y 
otrw especies si se quiere: se f r o b  con la rn$ma, sal y nitro, I 

palnorean mnel aderezo; y asi se s i p e  sucesivamente hsta cnbkir 
Im 6ltimaa con el xnismo y bastante sal: so las pone snrima un peso 
para que mantengan Wdas en Ia salmusra que se form% y 
asi se dejan por oaho dim: se sacan, se dejan escurrir, y se rneten 
cada una en un pedazo de inkstino de vaca o de cerdo, y se 
lw dos estremos: se ponen en lugar ventildo para que se sequen, 
y se les da hnmo con ramas de enebro verde como a las demas 
embuchados. Del mismo modo pueden preparm las l e n p  de 
vaca. 

Sh i l&os  embucJLados a la italiana.-% cortan 10s solomillas 
a pedazos, como de un poco mw de un paImo; se 10s quita una 
b u m  porcion de lo gordo; puestos sobre uno tabla aon bastante 
s a  que contenga, un dosavo de nitro, se estregan bien con la mez- 
cla por un buen rat0 hasta que 10s penetm, se p n e n  en una cesta,, 
que 8e cuelga en un paraje que la d6 el aire; asi wurren  la hume- 
dad. con la mlmiiera, y se eniugan un tanto; a 10s seis o hieb d i  
se lavan con vino bneno, 8e polvorean con nn poco de pimienta 
molide introduciendo algunos granos enteros dentro de la came; si 
sei quiere, pueden afiadirsa otras especies y plantas arodtictts, 
pen, todo rducido a polvo; se rohn  tambien 10s p e h  sobre 
una tabla, que se va untando con ajos machacados; estapdo asi 
preprrados 10s solomillos, sa unen dos o tres por lo magro, quedm- 
do!sl,pow de gordo a la parte de afuera: ~e toman unas tim db 
in&xtinoe de 10s m a  grueeos de vaca o del recbo del eerdo, se 
abwn. para largo y con e s h  e s p i e  de e inb  EB van cubriendo 
lasl pedtwm, uxtidos, como ee ha dicho, PIX todw SIX largo y cabee 
d&&Ia weka coma mn una faja, agretsindola cutdo se puedh y 
-dsawt&ee de,mado que q u d e  la faja,o cwbiezta doMv por ta- 
do,,pmcwwb que b jmtum de data n o  yetrgan a parar en un. 
mismo sitto, y que 1os.ladoa de la misum se,solwbpgbn.wh pooo 
ebno  en&~&tM o h :  1- chm un. .hrnatnktr &&e ple vtq' dmdo 
v w h  ap~M8eq a j s ~ t t ~ # ~ d ~ d l *  la piemi Q&J : se: h w  mejw I 
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366 Ix#-*uw 
pronto. Algunoa &iden ;B eats preperacion v&m o b  WE 

b c i a s ,  como son queao r t ~ p d o ,  frute% dulw, hevoa dums, pa- 
&ugm de area, sal&ichtae, &.; per0 oon lm mas de eetm coeaa debe 
gastame mas pronto. 

cEaDo.-Hemos insinuado en elgunas de las preparaciones referi- 
das hash q u i ,  10s medios de oonservarlae y guardarlas hash la 
Bpom de su consumo. Este cuidado ea tanto mas preciao en las sa- 
laeoues y cecinas cuanto eatas deben pasar 10s calores del eatio; asi 
pues, la primera condicion serrl el preservarlaa del calor en lo posi- 
ble. En 10s paises rigurosamente frios las salazonea Be mnservan 
mui bien teni6ndolaa siispendidas en el techo de cualquier sitin de 
la casa que sea fresco y oscuro sin ser htimedo; pero en 10s paises 
didos  un buen s6tano seiia lo mas cnnveniente para guardarlas de 
cste modo; mas coin0 Bste no siempre se tiene, entdnces convicne 
tomar otras precaiiciones. 

No convier.e hacer las salazones y cecinas &no en el mes de junio. 
En el invierno 10s jugos de 10s animales estan mgnos aciiosos. y cl 
aire menos cargaclo de emanaciones perniciosas a laa sustanciaa, y 
por lo mismo menos espuestas a descomponerwe. 

La9 salazones y cecina.9 puerlen sin inponveuiente queclar siispen- 
didas en un local orcado por bdn el invierno. en 10s paises templa- 
dos. Pasada esta Bpoca, se fiwtan hien pclra quitarles la sal que ten- 
gan pegada. y se meten en tnneles o arc&# que cierren ajustanrlo 
bien, cnmo las descritas en la pdjhn 68, para siistraerlas de la accion 
del aire, conductor del calor y de la humedad; wvolvi6ndolas a1 mis- 
mo tiempo entre heno seco que debe miidarse de tiempo en tiempo 

orque humedeciendose no se recaliente: y convendrti aun esponer- h alguna rez a la accion del aire en una noche fresca. Algunos 
emplean el afrecho en vez del heno; pero esta sustancia no es mui 
a prop6sito. porque con la memr humedad entra en fermentacion. 
h mamrcas del maiz despojadas del grauo y bien machacadaa y 
dmmenuzadas, sc ha esperimentado ser de lo mejor para el objeto. 
Pero lo es sobre todo la ceniza c!e earmientoe y el cisco de carbon, 
que tambien deben mudame cuando est& htimedos. Para evitar el 
conhcto de la ceniza o del carbon con laa sustancias si son magras 
y de poco volbmen, pueden envoherse en papoles, pero ea mejor 
que eaten en contmto con aquellos. Para el tocino y eustancias cra- 
BBB lo mejor para el aaeo es el heno o las mazorcas de m&, prepa- 
rad= como ee ha dicho. 
A loa jamopea, cecinas, ealchichones, cuando esthn bien secos y 

& u d o a ,  en algunos parajes suelen embadurnarloe con una masa 
aompueata de materiea de por sl conservadoras; esta ee pre ara de 

e n h a  con c e n k ,  otroa hacen hervir las borraa con planbaa am- 
rn&ioes y laa amasan (Km cenizas; otme formen la m a  can piwen- 
ton y ceniea Si despuee de RBCBR estes preparacionee ee conmman 
eaqendid~ en e1 techo, se envolverh a rrrrm en raquillos de papel 
para reagudwlaa de laa moscm o insectos. 

8 VI. CONSERVACION DEL TOCINO Y D W S  PREPARACIONECI DEL 

varioa modoe: uno8 emplean l a  borraa de vino espeeee y PO P vorean 



Si se conserva la salazon en salmuera, debe esta’cubrirla ente~d 
mente: 6 disminuye p queda la carne descuhierta, fie refrerrca’de 
nuev6, p ayn se renueva del todo cuando parezco descompuesh o 
que r a  B dewomponerse. Paia el ahorro de salrnnera, si lw titmob 
son p n d e a .  tamhien hai el rectiisn de la3 piedrecitas. 

Los embiichados, el solqmillo etc., sc conaervan mni bien ea law 
gasas y el aceite, como hemos dicho en su lugr .  

SECCION SETIhIA. 

PREPARACION Y CUNSERVACION DE LA PESCA GALADA, CECIALm P 
ESChBE:CnEs. 

El importante ram0 de la pesca ha proporcionado en toadoa tiem- 
pos tanto a1 homhre ralvaje como a1 civilixado, un aliment0 sano, 
nutiitivo y ahtindante. Pero la prnpension que tienen las snstan- 
cias de esta clase de alimentos a su pronta descomposicion, ha he- 
cho discurrir vaiios medias paisa sii conuehacion, por loa cuder 
hail podido disfrntai~los 10s rnoradores de 10s paises maa distiLntee 
del mar, de 10s lagos y gmndeo rios. 

No nos OCII parernos en esplicar circnnstanciadamente la prepa- 
ration de Iss salazones y ceciales en Iw pesquerias, porqae e 5 h  es 
largo, ajeiio de este liigar, e inaplicable a la ecdnomfa dembtica. 
Asi solo para el efecto de hacerlas conocer, darernos una idea jenars 



&re bowl0 que &w 4 wp~@@m de 
&- ge dmentmE%: poeieadp ap&e 
buevm; Be .rubre el per por d Yientre 
quita;ndole le gruesa eepina a la cual est4 unida b v 
queterabiense guarda aparte;se salael eze  
BB pilaa con muoha sd gruwa, a1 Gab0 de %, dias 88 forman me-  
mu pilas sobre r- y ertteraa, colocando el pescadr, en lechos ca- 
beza con cola, alternando con capaa de sal. Esta p e w  ocupa, el 
tiempo de frio mas riguroso. 

tanto en la pr&- 
tica, particularmente en el modo de dejar el pescado: jenerrilmente 
10s franceses no lo abren mas que hasta, el ano, dejando 10s bacalaos 
redondos; 10s ingleses lo abren del todo y quitan toda la espina, es- 
cepto un poco inmediato a la cola; 10s holandeses hacen la salazon 
en barriles. El m6todo de 10s 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 Ripiente: se abrcn 10s pescados POL" 
todo su largo, Be lavan 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 su misma salmuera; se p n e n  
otra vez a eficurrir, y se vuelven a colocar en 10s barriles entre ca- 
paa alternativaa de sal, acomodindolos bien ajustados; de tiempo 
en tiempo, mientras se llena el barril, se pone un falso fondo sobre 
el pescsldo, sube un hombre encima y da algunos aeltos, con esta 
operacion se ponen aun mas prietas y se ajustan mejor unos con 
otros; estando lleno el b a r d  se cierra con su fondo, y se almacena 
para espedirlo a BUS destinos. Al llegar 10s barriles a 10s puertos, 
se abren de nuevo, se sacan 10s bacalaos, se lavan bien en agua f m -  
ca, y vuelven a salarse y acomodarse en 10s mismos barriles u otros 
nuevos por tercera vez. Entonces se escojen 10s mejores y se embar- 
rilan aparte para venderlos de superior e inferior calidad. 

El buen bacalao fresml debe escojerse entero, con toda su piel, la 
carne blanca, firme y sin manchas, y que por su olor no.indique un 
principio de corrupcion. Su conservacion reqaiere un lugar seco y 
fresco: solo en 10s paises frios pueden comerlo todo el aiio; en 10s 
templados es mui dificil su conservacion, y cmi imposible en 10s 
&lidos. 

BaoaLo 8eco.-Este principia a prepararse en 10s meses de mayo 
ynoviemh para a rovechar 10s calores del estjo. Las chalupas 
&van ala playa 10s f malaos que se pescan en el gran Banco. Para 
la salazon se h&n formado barrapas; se prepara el escado Cpmo &e 
ha WO antwiormente para el baealuo frescol, con fa diferencia que 
$e &e dewribaabajo yse le quit@ la espina hasts la cola: M ern- 
p% ~obre  tablados. entre capas alternativaa de sal, y mi se de'e 

or tq& o auatro dias; pasados btos, o mQ s i  POT h abundapoia d e 
&.paw 30 ~e ha podido desemp$w, se lava cpn (qgua 3e ma& b 
dqs-@papkrcle moxihm g 86 d e b  mf por $4 bpe?  Y, lue 0 p 

a+ m,p,wrms;,por ~ts notbe se vuqlvm a ep&tw:aff,&+: 

LOB holandeses, franceses e ingleses varian 

. 
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nortc de Europa. Su pesca se hace con ahundancia en todari las 
costas de aquella parte del OcBano; pero en Holanda es prwisa- 
mente donde este jdnero de industria tiene el mayor auje y pro- 
vecho. 

La preparacion de1 arenque ve hace de dod modos diferentes: a1 
principal, que se Iwepara por la salazon, se da el noinbre de c(~e7z- 
que blumo, para diferenciarlo de la otra, curada al humo, que Ila- 
man amhque vojo o dorado. AmLas preparaciones son, en res6men, 
comn sigue: 

drenque b’anco.-Luego de sacado el pez del agiia en slta mar, 
se le quitan Ins agallau y las entialias, 6ejindoles lus huevax o le- 
chadas; se lavan en a p s  de mar, y se ponen en una salmueia fuer- 
te por espacio de 1.5 o 18 horas, o hieri se porien en grande3 arte- 
sorieg y se revuelven en seco con Iiastsnte sal. ]>e cndcpier modo 
que se haga, a1 snlir 10s arenqiies de la salmuera so ponen a escnr- 
Fir y se embarrilan, poriietido en el barril una,capa de sal y otra 
de pescado, siendo la 61tima de sal; se cierran 10s bnrrilcs exacta- 
mente para que conserven bien la salrnuera, pdes sin esta precau- 
ciop no se conservarian. 

AI llegar a tierra el barco cargado de arcnrlues asi salados, SG 
descargan 10s barriles y se llevan a 10s almacenes de 10s saldores; 
alli se abren, se sacan 10s arenques y se ponen en unas grades  
cubas donde se lavan y limpialr con su propia salmuera; despues 
de bien escurridm, laa mujeres 10s empacan en nuevos barriles, 
armgkndolos con el 6rdeny sirnetria con que todo el mundo ve a1 
abiirlos. Mientras se  hace el empapue se prensa el pescado en 10s 
mismos barriles para que se escurra todo el lfquido y aceite que 
contiencn; ate se recoje y sirve para varios usos en lau artes, en 
particular para la preparacion de 108 cueros. 

Arenpuea ahumados.-Esta preparacion ee hace con una previa 
eala~;on: para ello d llegar el 
trafiqlo como para el arenque 
rea con bastante sal, se resuelve 
24 o 30 horas; pero Ri se deetin 
ea p+m Aht5ric.a. Despues de es 
unae canastee clmw, se lava mu 
una milmuera nueva y mui ddbil, 



OAP. V d  - 8VBTA8- 

VMi c o l o ~ d o  en Chhne~eaa 0 secaderos hecho8 a prop& 

hand0 n? tienen chimenem propias para la opermion del ahu- 
mado, 80 ~ o l o c ~  10s arenque8 en un aposenh a la distancia 
Pueda llePme ell05 c%n la mano, 9 se les da el hum0 por e1 tiem- 
po preciso. 

Blgunos pacadores particillares de cortas pesquerfas suelen te- 
ner Unm ahumdems pequefiss, que consisten en un edificio de 
uno8 diez pies en ouadro Y doce de elevacion, cubierto con su te jdo 
de tejas o loss8 amorterad&s, dejando a lo alto de ]as cllatro pare& 
diez y seis o veinte respiraderns formadns de dos tejas unida.3 por 
10s lados de SUB curvas, 1'0' cuyss agujeros pueda escapar el hum0 
9 pueda respirar la lumbre que se encienda en el edificio. En unas 
vdrw puestav junto a1 techo se colocan l a  varitas con las aren- 
ques. 

Sa9-dilaa-Este pescado, otro de la familia de Ias clupea,~, clu- 
pau spratus L., por su salazon es mas conocido entre nosotros que 
el arenque del norte: freaco es un fbescaclo escelente, pero se conser- 
va poco t ienip,  por lo que no p e d e  comerse sino inmediato a la.. 
costaq; no nhstante, se interm mas o m6nos polvoreado de sal, y 
entonces so le drt el nornbre de sad ina  Falpresada; su uso mas je- 
nerd es prepararlo en awncada, esto es, salado y embarrilado como 
10s arenques: entonces rinde en hs castas del Mediterrheo y OcBa- 
no meridional equivalentes productos que aqiiel en las del norte. 

Sibr&'na d a d a  o n?*eneadu.-La pesca de la sardina tiene lugar 
durante el vemno y principio del otoilo. A1 salir del mar se pone en 
canasta8 claras y se lava alli mismo; luego se coloca en barriles o 
grmdes cubas entre lechos alternativos de sal o bien revuelta con 
e l h  A1 c a b  de dcvs o tres dim nadan Ias sardinas en su salmuera, 
J a 10s quince s t a n  ya bastante salmoradas y en disposicion de 
embrrijarm, aunque no h d  inconvcnicnte en dejarlas por 
t,iempo, mientrm las cubra 1s salmuera. A1 momento de ponerlas en 
10s hrril-, &e enfilan por la boa, y Ias agallas en iina.9 varitas del- 
gadas, pu&ag asi E+ lavan se dejan escurrir, y lUeg0 rnujwes U 
hombpa diestrw en &e ejercicio las ran arreglando haciendolas 
mcurrir p r  m k h w  varitas, qiie son mui flexibles, en 10s b ~ i -  
1 ~ .  Estm tienen en su fond'o inferior algUnOS agujerm, por ~ o n d e  
escurre ]a, humedad que dan las sardinaa d tiemPo de PEnSm- 

0ib. 



.ciones descritas, swn 108, UT a+xdida#qs Md? y,,ppp- %. ?A& qne ciida uno podr& ado el medfo que mas conve a. 
A 10s particulares que habitan costaps Iparitipae, leA sf@&- 

cii el breprirarse por si mismos gn cortas porcimes la~eardinh para 
SOL consumo, y tgndrh la ventaja de comerla mas fwcay'&. 
Broaa. 

Sardina ahiimada.-Esta preparmion se reduce % ten& la sacr- 
dim, despues de lavada y desentraixadq, en salmuerlb por rilgouaa 
horas, iuego se la 'da humo de laurel o de otras ramas olorosas, con 
cuyo mhtodo resulta una cecina mas delicada sin oomparacion, 
que la de 10s arenques holandeses. 

SsGrdinas anchoadas.-Esta preparacion se hace lo mLmo que la 
mchoa, de la que trataremos en breve, con la sola difereneia qye 
no se de5enti.a. 

Suele hacerse en las costas de Ia Provenza y Cataluba bajo el 
nombre de sardina wnjiiadu; se aihden yerbas arom&ticas, como 
tomillo, laurel, or6gano, ajedrea, y algunas especias como pimiehh, 
jenjibre etc. 

S a r d i m  acabechadas.-En m a  sarten o wcerola bien cap=, con 
bastante weite y bien ealiente, se frien las sardinas, se ponen a 
escurrir y se dejan enfriar sobre zarms, se acomodan en barriles 
ponihdolas apretaditas para que queden 10s menas vacios que sea 
posible, se echa buen vinagre hasta que rebose sobre el pescado, 
y se ponen 10s fondos a 10s barriles. Este escabeche se prepam en 
Cette, (Francis) y se interna hasta la Suiza. 

Tambien se conservan Ias sardidaa poni&dolas, despues de W a s  
y frias, en una salsa o salmuera compuesta de agua, sal, un poco de 
vinagre y aceite, que pod& ser el mismo en que se ha frit0 el pes- 
mdo; pimenton dulce y picante, ajm machacados, laurel y o h s  
plantaa aromaticas: a todo junto se hace dm un hervor, y de 10s 
aderezos se pone mas o meum segun el gusto; pero le sal y vinagre. 
serfin maa o menos segun se quiera hawr durar el escabechie, que 
puede conservarse en verano who o nueve dias. 

dnchoas.-Estas se prepam conjitando en. la sd oh0 de 10s in- 
dividuos de la familia de las dupeas, que e8 e 
w&lw L.; entonoes toma este pewado el 
se emplea particularmente para adereqo de v 
das, para lo cual es un esquisito recurso en l a  
 SI^ peace, es mui abundante y productiva eu 

$e prepara del modo siguFnte: 
dos la cabeza y las entraiiasi que &on m r -  
anchoadas no se quitan) SB tiene ,pre$aracla 

por corn nemqria para &a sdqzon, IM 
jo (almam-ron) bien 

sal fipmbipn mt&z: 86 tienen mimisrno 
e b&Ijtos bien ahebados y ~ j @ i p $ l p ~ .  

leailes en la pTeparyion, drbspues de. g $ y n t F p -  
wa de mar.y y p p  a escyrr F ppp- 

zap ponisnb ,una wpa de 3 'folido ~ e ~ % a p i f ; w ~ i i  di fwnp  

e una IibrB de owe 

ado ep 





Sef.: mDT.YmpI1B maLEs. 

s&m el p e s d o .  Suelen +&S? en ambas mnmaa pkqtas mo- 
m&tiw, mmo laud,. tomillo, aj6drm, mejorana y o t q S  las que 
sap del gusto del consumidor. L ~ s  orma siempre se tendrk bien w&w 9 en hgar  fresco. A 10s primeros dim de k preparacion 
ser& bueno ponerlas a l g u n ~  dim a1 sol. 

por 10 regular las anchoas que SE preparan en la primavera o 10s 
bien c o n j t d a s  a la9 seis mesea. 

que se preparan en estacion mas fria, lo e s t h  a1 cab0 de un 
&io: a1 segundo de si1 prepwacion e8 cuando R O ~  mejoes. 

La s&al de ser buenas  le^ anchoas es cumdo las escamas est& 
brillantes y plateadaa, y la Cape rojise; cuando esth oscura o ne- 
grusca, esGn perdidas o van a perderse. Se equivocan tos que pro- 
iieren las anchoas grandes; las pequefias son mm delicadas. Las 
anchoas tardan m$ls a con$tarae. que las sardinas, per0 se conser- 
van mqjor, y son sin comparacion mas esquisitas. Si estiin bien 
preparadas se consewan por cuatro y cinco afios. 5 III.-ATuq.-Otro de 10s pescados que mas se emplean para 
las salazones son 10s de la familia de 10s Escombros, en especial el 
Atun Swmber Thymus L. Este pescado y 10s mas de su familia se 
encuentran en todos lox mares calientes y templados de anibos con- 
tinentes. A la primrvera parece que, dejando 10s fondos, se acercan 
en tropas nuinerosas a las costas para deponer su fieza y pacer el 
salgaso o alga marina, y cntonces es cuando empieza la +oca de 
su pesca: &a se hacc con grandes y fuertes redes sedentarias, a 
que se da el nombre de Almadrubas, colocadas a1 paso de BUS via- 
jes y einigrltciones. 

El atun fresco con el calor se corfompe prontamente; pero en 
ticmpo frio se conserva lo suficiente para ser tiasportado a1 inte- 
rior del pais. Se Cree que no puede soportar mar que tres dim de 
ru ta  en rerano. 

Las principales preparaciones del atun para su canservacion son 
la salmuera y el escabeche. La came del vientrc es piiigiie y pare- 
ce tmino; se le ila en diferentes paises el noinbre de we/Ltresca, sows, 
o d u n  de h@rdLc; esta es mas sabrosa y cam que la carne de-los lo- 
mos, que ea magra y seca, y se la llama tofiirza en salmuera y mo- 
jarnu curada a1 aire. Los deuas restos del pescado, couo ser colas, 
costillas, ojos o carrillos, es lo inferior, aunque 10s ojos son eclquisi- 
tos si son gordos y frescos. 

Los bonitos, palamides y albacorap, son otros peces semejantes a1 
atun, de la misma familia de 10s cscombros, y adiniten 188 mkmas 
prepamiones; per0 el atun lleva a todos mucha ventaja en su es- 
quisito gusto y buena conservacion. 

8&on del ntun.-Los peacadores lo cuelgan por la cola, le abren 
el vientre, lo desentra6a.n y lavan con Ralmuera o agua de mar para 
desangrarlo lo posible, le cortan le, cabeza y un pedazo de la cola, 
aeparan de la espina 10s doa lomos y la hyada, o ventremu y 10s hue- 
BOB de Iru3 costilh; hacen uno9 cortes a 10s lomos o parte mapa  
quedando unidos por la piel. Se rtcomodan 10s pedazos en t o n e h  
em lechos de ~ d ;  owndo est& bien salmoradoa, se eeparan del 

rimer08 meses de verano 

. 





ahdma, porque su misme, gr&a o aoeirte aontribuye a que EB ea- 
r&e; mi es que 1 0 ~  rutti gendos, que son 10s mejwes paws comer 
fresoos y en escaheclae, no son 10s mm pwpios p a  1~ salmon. 

clo- &? mZwa @ww.-Se oonmrva bastante tiempo 
en buen estado mientraa h a p  un tietnpo frio; (fop esta sola mndi- 
cion pede trmportaise a 50, 60 y aun a 80 leguaa. Los escoows, 
para tpasportaslos de, SUB puertos a Lrsndres, q u i h  a1 pes lae agcb- 
Ilas y laa entraiirts sin hvarlas; les llenan el vientre con paja de 
centeno, y h e  aeomoda en baneratas entre paja, CEe modo que no 
se toquen unos con otros. Tambim se comervim largo tiempo en’ 
el hielo o en la nieve, y mi puede c o n d u c k  a largtls distancias; 
p r o  esta fk i l  pi-ecaucion se vuelve i n ~ t i l  y aun perjudicial si du- 
rante la marcha sobreviene algun aire templado que cause deshielo, 
puea a Bste se sigue indefectiblernenfe la corrupcion y pdrdida del 

Un modo &cid y sencillo de conservar d salmon fresco aplicable 
a’@ms pesdas,  es el enhmarlo en unjugar sombrio, como una 
bodega, luego que se pesca, y limpia de laa agallas e intestinos en- 
vueh en ortigas, y lleno su interior de ramtKl de tomillo o de otras 
hntm olomsas, y vuelto a cubrir con la tierra que se sac6 del 

{ o p :  Duhamel aaegura este modo por mui sepro, y Contide dice 
haberlo Visto conservar muchos dim por 41 mismo en Galicia. En 
la @. tratando de 10s jamones preparados por un d t o d o  se- 
mt;lante, hean~s dado la ramn en que talvez 5e fun& esh mdtpdo 
coaseraaidos. 

%hen s&o.-Lwgo que SB pes& el h o n  tm abre por el 
lomo, conswvhdole 5u e s p k  y dejtindole unido por el vientre; 88 
la qahn lss intesthas y agdlt~~, E@ lava, y bien- enjut0 se pone en 
lad BO unakcube8as o tindm oa~po qnien @la tocino u otm cc~r- 
ng; que q e , o ~ ~ e e  que ha,bomdtt bien b d, que suele wr a 
b 0 t h  0 &E h, &B pne 1 a’ e m u h r  y ax&ar p ‘BB. mlbw en 

n nueva sal entre tongada y tongada, procurando qwe 

+ d ~ ~ m ~ A m  hebe; auidmdo qawdls sietrrpra 
biea mbiabadadb~, h b a t  qnb4 set equq p e t n b d +  ctm nuew 

a & m l m ~  ddiendwde nu#r;m.w 

P d a  

.&M&ds3 p&a U A 8 1  
ern&- la, oliema p m w m  po&ao’ en 

h - W w y  ph m a  Rpljl”0 quew 
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rior y otrofi puntos marftimos en que se wece de salmon. Be p e -  
Q comer frio, cud s& del barril, o condimentado con alguna mlsa - que le sea propia. 

fiempo, se p e d e  practicar el mdtodo holandes con menos cantidad 
de alp B puedeh omitirse las especias, menos el laurel, para poderle 
acdmodm despues a1 gusto que se. quiera. 

prosegmr dimwriendo sobre las infinitm preparaciones que admi- 
ten 10s dsferentes pescadov que pueblan 10s mares: con que que- 
dan descr ih  se pod& tener una idea suficiente de este jdnero de 
'industria, para poder hacer &tiles aplicacionw en la economia y 
provision domdstica, ya ma con 10s referidos, ya con otros pescados 
de las miamas familias o que mas se aproximen a sus calidades y 
naturaleza.; solo por conclusion de este articulo indicaremos aIgufim 
otras prepamciones particdares del misrno jhe ro  que mas eskin 
en uso. 

CongriO. - B t e  pescado hstrtnte conocido de la familia de las 
murenas, M w e m  conger L., 8010 admite la preparation de &al: 
pya, efectuarla, we abren de la cabeza a la cola, se les dan algunos 
corks trasversales para que les penetre el sol y el vieoto; con WLM 
ctliiitas o varitaa puntiagudas por 10s estremos se les maptiene 
abiertos. Un sitio bien ventilado es lo mejor pwa esta pfeparacion. 

Del mismo modo se preparan tambien las anguilas, per0 se sdan 
priFero, y si 110 son mui gruesas no se laa abre. 

8arda: Oa~o.-La Sarda pertenece a h  f'hmilia de 10s escOrmtrros, 
y w el &omkr scomber E. La earn? de la sarda es de buen gmto 
curando fresca. ' En Escocia la prepam como el weaqbe ahuhado. 
Ep Italia la, escabechan. $n Inglaterra y en otros parajea del Nor- 
+,& de Eumpa la sdan cqmo la arencada. Enhonces 1a'g;uibn lag 
e H m m ,  y 1bnm el vacio de sal; per0 to& wtki preparaGoBe 88 
conarvm POCO causa de BU mucho aceite, que la ehkancia p m h -  

I $h&o mas ae inhoduce a dgunas POCU ! ~ u A  de 14 Cm'J&,_a 
sb1prm&, En a,lgums parajes tambien lrrtroduce 'escabahda: 
pbka ello 88 cuecen las sardas en salm 
' ht~ ge prep- 18 sdsa con la 'm 
cido; &di&dola v i n q p ,  p i i n h h  9 

' eh 1os~e~Ca;bedhes, 10s que vaxian segun 

Cuando se quiera conservar el salmon u o b  pmcado 

8 v.T PRmARACIONES VARIAS DE OTBOS PECm, - DifWo &a 
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380 XNDUSTRIAS RURALES. 

v&j= vidriadaa, se les echa tambien fria la sale8 que laia cubrh y 
se cierrm laa v&&w lomejor posible. &te escrtbeche dura de 
echo a diez dins segun & temperatura de la estacion. 

xsturwn: CaviaL-El monstruo Esturion, del j6nero ds log mi- 
penceres, AcipemeT s t ~ ~ &  L. habita en casi todos los mares, y por 

primavera entra en 10s grandes rios, dodde ae Bace una buena 
pesca cuando se coje alguno de ellos. Su carne es delicada, Y SB pa- 
rete mucho a la ternera cuando fresca. Donde w abundante se ,gala 
y escabecha como el atun, siendo de advertir que por medio de la 
prensa, se estrae el mucho aceite que tienen algunas de sus partes, 
y ue salado le haria enranciar pronto. 

i n  el Volga, el Danubio y otws rios que desaguan en el par 
Negro y mar Caspio, se encuectra e1 grande Esturion Aci,pnm 
huso L. que a veces siiele tener hasta dieziocho a veinte pi& de 
largo. Su carne es igualmente delicada. A mas de su salamn pro- 
duce a la Rusk este filtimo, des. articulos importantisimos, que wn 
el cavial y la cola de pescado: trataremos solo del primer0 wmo ar- 
tfculo alimenticio. Esta sustancia e8 poco conmida en la Europ 
meridional, pero mui apetecida en el Norte y Levante. Se ppepara 
con la? huevaa de lmgrandes esturiones, y tienen mucha malojfa 
con la botarga de 10s italianos, de que hablaremos luego. 

Hai muchos mktodos de hacerlo, per0 jenerdmente se espide li- 
quido y seco: para la preparacion de este Gltimo se lavan lm hue- 
vos en salmuera, se polvorean con sal puestos en toneles. Cumdo 
@skin salados se espachurran puestos en unas coladores de agujerm 
menudos, por donde se escurre la salmuem: se pone la pa.& a =car 
a1 sol, y cuando est6 sem se pone bien apretada en barriles, y a d  
se espende a diferentes puntos del Norb y Levante que apetecen 
este manjar: se conserva por tres o cuatro afios. 

El mwial liquid0 es mas delicado, y se vende mas cwa: p"a m 
preparacion SE lavan 1% huevaa, se ponen sin espachurrar 10s hue- 
vos en barriles con sal, pimienta y vinagre; cuando est& recien 
hecho, es escelente y se consume la mayor parte del que se pre- 
pam en la capital de Rusia y otros puntos de a p e 1  imperio, p 
algun poco va a Polonia, a mas de que tampoco podria espenderse 
a paises mui lejanos, porque se wnqerva poco. Para eomer el ca&d 
se le pone aceite y vinagre o wmo de limon, y se estiende Bobre 
pan como manteca; sirve tambien de condimento a otroa man- 
jares. 

dlhgil: Boturgu.-En algunos parajes conomn al mGjil, Hugil 
mphalus L. con el nombre de l ka .  En 10s mesea de map,  junio, 
julio, {noviembre, diciembre y enero) entm este.pescado en 10s rios, 
y entonces es mas craso y sabroso: a yews es mui abundanh su . 
peaca: admite todas laa prepmaciones del salmon; pen, el principal 
product0 que se saca de 61 ea una especie de cuvial a1 cual das  loa 
itaJianos el nombre de botar-ga. Para prepararla, sacladas Iaa hue- 
vw del pescado sin romper la membrana que Ins envuelve; se cu- 
bren de a 1  y aai se dgan por cinco o seis horas; ai marlaa de &fa 
Be ponen entre dos tablaa, para que plerdan el &QU& y para que 
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Deeg~miaolarnenfe lae wsbcias de naturalem cpnimd, mas COB- 
fosa~ y Mdes de reemplazar que las vejetaleq R O I ~  ha que mm 
pronto ae oorrampen y dejan de ser comestibles. Li propiedad que 
tieme el  carban de conservaz estas rniwhaa ,susts8cias, eut6 jeneral- 
mente reconocida, y muchas veces hemos tenido m i o n  de re&- 
mendarla en nuestros mdtodos conRerv&dopea A esba misma pro- 

. piedad ankis8ptic.a del carbon debemos awn 10s medios de desin- 
fectar Isrc mismaa sustmciaii, reponi4ndolaa en su phnitivo e s t h  
de frescora. Para ate efecto ee o l p  a m 0  sigue: 

Se-toma carbon de leiia degmenuzada como del tamstfio de panos 
de trigo: para conm irlo asi 8e pas& por una miba de agujeroB del 

aecar. Se. sumerje la vianda deteriortuta diferentes f&es en una 
a birviendo; se lava luego en agua fwca, para quitax 

limpio, 8obre el cud se habd estendido una capa, aomo de un dedo 
de grueso, del cisco de carbon preparado, y se envuehe de modo 
que quede por todo cubierta del mismo, y se ata todo con un bra- 
mmte para que no se desarregle; se pone el envoltorio en una olla 
sobre una caps de carbon menudo, y rodeado y cubierto de frag- 
mentos del mismo, y con el ua correspondiente se pone a1 PiYego; 

agua fresca hash que quede limpia; entonces no le queda el menor 
resabio de infeccion, y sera servible para dar un h e n  caldo o am- 
modarse en cualquiera otro piso.  

&ando laa caxnes que se quierau desinfectar iro han sufrido mas 
que una leve altermion, ent~onces 1u) son rigurmrnente precisas 
todas Iaa preeauciones que acabamoa de in;diear; sad suficiente el 
poner en el lfquido donde cuemn una mufiquita con un poco de 

- carbn p i d o ,  o b h  echar en el miRmo algunoe carbones encendi- 
doe; y si eeto no se juzga suficiente, podd poneree la came antes 
de coeerla por una media hora poco mas o menos en qwa, en le 
que 5e haya echado unos pufiadoa de carbon desmenumdo, y que 
est8 h i n d o  sll punto de sumejirle la came; Bsta se lava en 8gua 
fre~ea al salir de la inmersion. r < 

El jman, & c b q  sdcbjchones, am8 y pescados, y en' jeneral tcrda 
especie de snstanciaa animalee pueden por loa mismos medios re- 
cupenvr BUS buenea mlidades. Si son aves, pescdoe u otms anima- 
lea entwos, despues de lim io 7 lavado 0u interior, se llena &te 
tambien de carbon y RB la {ace heryir por un cuarto de hora, o 
a1 mna a w n  RU tamafto. h medig del carbog hmbien 61 enficiente p a n  quit& la acider 

tamaiio propomiona '6" 0, se lava para separarle el polvo y se hace 

impure= que contengq se pone en un lienao 

despues de una0 dos h o w  de Yl emor se saca la vianda y se lava en 

. -  







&CCIOq NOV$KA. 

CONWIlVACION QXi Ld8 SUS!I!ANiXAS b 
A1 proponer 10s medios que pueden empharqe pa$& la c o m v a -  

cion de las sustankas njetales, no entra ea nuestro plaqel, 
de cads una de laa egpecies que pueden servir para aliment0 del 
hombre: entonces deberiamos colocar en primera linea lw, Bemillas 
cered- y leguminoglrs, y algunos frutos y SUB productos, cuya con- 
semacion en mass ea de peculiar interes de la economfa rural] solo 
s e d  q u i  nue&o obeto la preparacion y conservacion de dgunas 

no& dom&tica, cuyo asunto clasifiearemos principalrnenh ez~ dos 
articulos: en el primer0 trataremos de la conservacion de var-m 
plantas, legumbres, perbas, fruh y raiceg de la hue* J en el w- 
gundo la de las frutas propiamente dichas. 

ART. ~."-CONSWWACIOW DE MS VEJ~ALES m LA HUERTA. 

5 1.- POB &A DESSECACIOB. - Bajo la denominacion jendrica de 
hortalizaa entendemos las yerbaa, lgumbres, uerduras, frutos, rai- 
ces y tubdrculos que se cultivan y crecen en la huerta para el ali- 
mento. y regalo del hombre. La mayor, parte de estas , sustaneias 
admiten para BU conservacion varias prepazacionea por lasl mismos 
mdios que hemos esspuesto en 10s principios jewrales y ds que be- 
mos he&o aplicmion para la conservacion de las sustancias anima- 
lee; per0 en. las vejetalea la deseacion tptrtr o ~IJ parte, simple o 
activada astiicidmente, es el modo ppas natural, y el, hnico y a h -  
lut0 que tal vez admiten las m a  de Jas sustancias vejetales; 10s de- 
mas medios conservsdores, con adicion de abros pmduqtos, polo tie- 
nen td cud aplioacion en alguna que otrar rlustanci+ en particular. 

Aincipws prvnticulaTea para la &seeadon da los vqjetd68.- Es- 
tos se~ procurarsi que est& cojjddSs.de fresco y im su gayor: punto 
de,won, 

No .d&en emplearse plantaa m&hita$v, en' ;articular si mn de 

. 

suataacias vejeta1.es a" e que mas suele hacebe provisioq en la eco- 
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ces y los separan del fuego; puestoa en un colador escurren el *a 1 

que endan, y por iiltimo 10s ponen a secar en'budnr 'corriente de 
aire, estsndo secas se p r d a n  como las anteriores; asi son mni ba6 
nos. bando quikrun gastame se ponen en remojo en a@" tibia y% 
miamo 10s anferiores. 
&os mismos dos mdtodos referidos, en particultti el p b e r o ,  se 

emp1ean para conservar les b b a e  tiernas, pen, se lea quih el hOlh3- 
j o  a 10s granos. 

Loefieioles verdes se conseman durante el invierno del 'modo 
siguiente: se la23 corta un poco de las dos puntas y se 1 s  puita I& . 
hebra o brima; puesfaa en un canasto o ensartadas en hilos ctrmo 
rosl~rios, se introducen por doe minutos en q u a  himiendo; sei es- 
t iendenahsombra en un paraje ventilado para que sesequen 
perfectamente; puestas al sol perderian el color verde. Algunos ao& 
ban de secarlas a1 homo cuando no est6 m w  que tibio. Se corner- 
van en, Iugar aeco en saquillos de papel. Cuando se quienln comer 
se ponen en remojo pbr seis u ocho horns; cocidas parece gue 
acaban de cortar de la plants. 

do, con la diferencia que a1 eicaldwlw se dejan exi el' hewor pbr 
unoa cinm minutoe. I S  I 

h awgm sinzergamino o goloeoe se comervan del $smo mo- , 

I, 

I , 
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este medio ~ f )  curan coma pi  se aporcaran en la huer+, y se con- 
set%& en b d o  tiehpp p a3Salaos ' dh#, 'y sn~partl&lm 88 libfan ' 
.en invierno deli rigor de I& held&. La prmmeibn qde dehi-2 to- 
m&s68 si se qui- prokygar un h n t o  la dumion de e s b  plaa~tas, 
s d  de que fio quedm del 'todo cubiertag pfr la t i e m  o la arena; 
debiendo star foem siempi-e el cogoh. Loa aprtq.ragos se colocan 
por U.neaa jun%tos per0 n6 amontonados, y se entierran haeta la 
mitad. 

Phtus y semillas areMbticas-Todas la8 de esta especie que 88 
cultivan en la huerts, como son albahuca, ajedrea, yerba-buend, 
mejorana, ul anis, hinojo, alavravea, cilantro y todas las demas, se 
conservan por la simple desecacion a la sombrA, despues de cajidas 
en su punto de sawn, que es a1 de la dorewencia en las plantas y 
d estar heehas las semillas. Eatando bien secas, se guardan en sa- 
quilIos de papel bien cerrados. 

El agwz de ml tiene la virtud de conservar y aun perfeccionas 
10s aromas de las plantag y semillas: par su media desaparece el 
gusto acre y crudeza de dgunas, conservando y haciendo aun mas 
suave y duradero el que es natural y propio de su aroma. El modo 
es aencillo; solo consiste en rociar las plantas con agua de call ma5 
o menos saturada, en cuanto sea la planta ma,s d e l i d a  y tielma; J 
si son semillas o plantas mas robustas y fibrosas, en tenerlas su- 
merjidae en la misma q u a  mas saturada + algunas horn como de 
seis a doce, segun aean sumptibles de que obre en ellas con mas o 
menos prontitud la mcion de la cal. Este mtStodo es ta.mbien apli- 
cable a otrm plantas de aderem de manjares como el prcjil, mm- 
tuerzo, pert$&, etc. 

RaiCep.-Laa que se cultiran en la huerka y nos sirven de di- 
mento, son de tres especies: l a  fibrosas, como 10s nabos; las bulbosas, 
eomo las cebollas; las tubercubma, como 1~ papas. Estas sustancias 
tienen en e l la  mismaa un princi io de conservacion, del que e s t h  
privados 10s vejetales muertos o !os productos que han -terminado 
la vida vejetativa; asi no es mui dificil el conservarlas por la dese- 
mion; basta solo d privarlas del sire, de la humedad y del calor, 
que pudieran favorecer y restablecer su vejetacion, mlo suspendida 
y en reposo mientraa dura el invierno. 

Raim.q$brOcras.--Se conservan en cuartos abrigados despueg de 
haberle quitado las hojas y limpiado de toda la tierra; estando bien 
enjutas Be coloctLn sobre capas de arena mca de cuatro a seis dedos 

, de grueso, poniendo akkrnativamenb lechos de raices que quedan 
cubiertaa con la arena. 
En 10s paiees..frios para que no se hielen y aeorchen, tienen que 

resgumdareo del frio, y entre varios mdtodos practicados es e1 me- 
jor el sbrir unm hoyw profundas de dos o tres pi& en temenos 
sews p libres de toda humedad, cuyo suo10 y paredes se v&n eu- 
briendo de paja a1 tiempb de irlaa llenando de raiws, Mternendo 
b ad e r n 0  o h  tmdas de peja, oubridndohs por Utimo con la 
mirbm; J s o h  el fodo $e Ipuelve B echer .la t i e m  que SB aac6 de 

' 
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ta ~ ~ t o s ,  'se lea qnita piel, o ii SB b s  quita, pues ya se s e p a i  
despues con el tah.liz; se estmjan reiluci&dolas a fmgmentos y se 
ponen a secar al' 'limo lo mismo que las antehres. I$ harina que 
de ellas EB obtiene no est6 eapuesta' a fermentar cuando se rireserva 
de Ia humedad, ea mui fitil y econdmica par& cualquier us0 ali- 
mentido, con pderenuia a la de trigo para tortas y fiitos; y sobre 
todo, mezclada &n harini de trigo da un pan gustma y mludable. 
Este nddtodo ea much0 mejor que el anterior. 

Otro m6todo bai de estraer la har;na de papas por la maceracion, 
p ea el siguiente: bien lavadas 1- papas y libres de la menor par- 
tfcula de tierra, se cortan en rodajas, que se van echando en una 
cubeta llena de +a Clara, pues si se dejan en contact0 del aire 
h a n  lue o un color oscuro que conservan cuando est& reducidas 
a haiha. k m  papas deben llenai solo lm dos terceras pwtes de Ia 
cubeta. El primer dia se muda el agua dos veces, en 10s siguientes 
se deja con la xlljsma hasta que plincipian a exhdar un.olor agrio; 
entonces conviene mndarla dos veces a1 dia; estas filtimas aguas se 
llevan el principio icido adquirido por la fermentacion, sin dejar L 
las papas el menor resabio o mal gusto. La maceracion suele d u m  
de seis haatu diez diaa segun la temperatura, la cantidad de agua 
que se emplea v otras oircunstancias clue la aceleran o retardan. El 
momento ;porkno de sacarlas del agui e8 cuando principian a des- I 

hacerse entre 10s 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 agua que c0ntenga.n; luego se e+ 
tiende la pasta sobre lienzos o papeles sobre zarzos, y se esponen 
ai aire y a1 sol, o en una estufa o id horno, despuea de sacado el 
pan si el tiempo eat& hbmedo. S e a  la pasta se deshace con faCili- 
dad con 10s dedos, y enhnces se re2uce a harina en tm moliho. 





. 'ar 
be h& h e r  hast8 que se vUal7ts wpem % m a  a pU&6 de lm&tae- 
hid% cOmo maa vhyb itdelantAn3ose la Crpixwion se pMoUtdrti ue 
sea el fuego mas suave, porque no se requeme la cotkerva, y .I: 1 h- 
serve buen color. Estando a su punto se  gu&a bokes de loza, o 
bien puesta-en platillos se hace fiecar como pasti,'de dulce, y a& se 
guarda en paraje resguardado de la humcdad, en 10s mismos plati- 
Ilos, o puesta en forma de bollos, que se envuelven en prdppeles de 
chocolate o iintados con aceite. 

El referido es el modo mas sencillo y el que comunmente ae Qaa 
en CataluEa para la cmsewa de tomates; pero esta prcparacion en 
algunon parajes tiene algunas variaciones. Antes de poner el zumo 
de 10s tomates colado en la paila para darle punto, hacen calentar 
en seco en la misma una porcion de azzbcar como la quincena parte 
en peso del zumo, hasta que fundido haya tornado el color de chra- 
melo; y a mas aiiaden sal, pimienta, clavillos, nuez moscada y otras 
drogas que'mas acomoden. Como el zumo de toniate contiene Bcido, 
gufirdese bien de hacer esta preparacion en vasija de cobre que no 
est6 bien estaiiada, y en laa de tierra que tengan barniz de plomo, 
si no se quiere elaborar un veneno; las mejores s e r h  las de vidrio 
o de buena loza de lax que emplsan 10s boticarios y llaman evapo- 
rado~as, puestas en baiio maria o de arena, particiilarmente para la 
operacion de dar punto a la conserva, que es cuando n i b  obra so- 
bre el metal el 6cido concentrado. 

Set&.-Por la desecacion se conservan mui bien toda wpecie de 
callampas y setas comestibles, en particular lox muserones, mori- 
llas o mhrguras y otros semejantes. Para secarlas se ensartan en 
hilos, las peque8a.s enteras y las mayores partidas, y asi 88 cuelgan 
a la sombra en paraje ventilado, y se guardan en saquillos de pa- 
pel en lugar seco; para cocerlos Be ponen fintcs en remojo en agua 
tibi. Tambien pueden secarse en el horno; para ello despues de 
limpias se escaldan metidndolas en agoa hirviendo por dos o tres 
minutos, se meten a1 homo despues de sacado el pan, se guardan 
como 10s antecedentes, lea basta menos tiempo de estar en re- 
mqjo. 

lmfm o criadillas de tiewa. - Los piamonteses laa conservan 
en tajones bien cerrados entre arena menuda y bien seca, sin que 
se toquen, las guardan en lugar seco y fresco. Tambien se @ardan 
secas cortadaa en rodajas, haciendo con ellas lo mismo que se ha 
dicho para 10s frutos de alcachofas. 

5 II. POR LA SAL.-La sa1 pocas vecea se emplea sola para la 
eonservacion de 10s vejetales, suele ser comunmente como accesoiia 
dol vinagre, cud veremos en breve: per0 en aquellos casos en que 
se p t e  sola ea reciso no escasearla, para que sea maa Begum la 

proponer, que aunqus puede en rigor omitirse el cubrili las diferen- 
- tes sslmueraa, ya Sean de sal sola, ya de sal y vinagre, con la Chpa 

de &ite. que diremos en algunae: entonces debe ponerse maa cu1- 
dado en que' Bean mh. fuertea, y en que lenr plantae o sustancias 
quedenkeh sumerjidaa an e lk ,  a cuyo fin, si son lijeras p aobre- 

coheervacion. 0 F shrvese en jeneral para 10s medios que vamoe a 





$”6””” Se 
doc. Enton& ent4 el mwkmut en eiatado de 
en un lugar h c o ;  &a mea se renueva la BIL muera y ee Aava el 
liemo que lo cubre: con ebte cuidado y proqurando que le tapadera, 
con el pee0 de que est& cargada, lo comprime de modo que jagiaa 
quede en descubierto, sin0 siempre sumejido en la ealmueca, ae 
conaerva h t a  el verano. 

Tambien se procurad que no haya v d o  en- el aaurkraut y el 
vasa y que quede siempre bien trpado; para ello BB tiene bien igua- 
lado, sin dejar huecos cuando se saque para el conaumo, y ae coloct~ 
on lienu, mojado y retorcido por todo el rededor de la t a p  de mo- 
do que quede bien + h d o  a las paredes del v w ,  cuyo lien20 me 
lava sienipre que sea preciso qilitarlo para abrirlo. 

La cantidad de sal que suele emplearse para e l e u w h u t  es de 
diez por ciento de las coles. La de alcaravea y frutos do enebro va- 
rla Begun el gusto, y aun algunoa no ponen eetps eazonenrientos. 
O b m  daden dos botellas de vino blantm paca cada quintal de 
den. 

El saurkmut es un alimento de f&il dijeation, a1 cual cue&a mui 
poco acoetumbnrree, y ee sin dnda el condimento natural y que 
maa se acomoda a la came de cerdo selada Antes de cooerlo a8 lave 
m+ d d a r l o ,  y requiem eatar bien cocido y que lo sea a fuego penta 
AloaehofQs.--Se prepanm como para cocerlaa cort$ndolea el h n -  

a0 y la punta de laa bojw, BB ponen en agua hirviendo, en don& 
ee 19 da un hervor. por eepacio de diez o dqce minutoe; ae sacan y 
BO meten a1 momento en ague freace por un cat0 y luego se-ponen 
a eacurrir. Se d o c e n  en una dlo o mqjor en i n  bute de vidrio. que 
m I l n a  de una aalmuera baatente fwrte, dsmodo que queden 811- 
rnerjidae en dla; ee lea aKade mite por encims, que forme aomo 
one maps de un dedo; IW cierra bien el bote con un pergarmino y 80 

8 s n 1 u g m * h a q  Sei ae oonemva de un ILi[o pnre otro; pen, 
be procuraim que le admuera B B ~  fuedxi; y eun ee Qonvenim- 

fe mudprle do@ o tires vem. Para oomerb a6 daurkn en e 
pnra 

’ 
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898 , mUr4-m.’ 
Prqa~aCiolap p w  el &nagre. Obsem&lzee.-A fia de no mpetir, 

una misrns cosa en bdos 10s rndtodos que vamos a e v n e r ,  dimmos 
aqyf en jeheral que en todas las preparaciohes pm el vinagre debe 
evitarse el emplear vaeijas y o h s  utemilios de cobre, por las cali- 
dades venenow de este metal que pudiera comsnicarles; y es esto 
tanto maa de advertir, por cuanto algunos aconaejan 1as vasijas de 
cobre, y otros USOB de este metal, para sostener el color verde de los 
vejetdes, en particular para 10s pepinitos. Vale m y  tenerlon de un 
verde menos hermoso y poderlos comer con hda seguridad. Cuando 
se compren estaa preparaciones a 10s reposteros y se tema semejan- 
te supercheria, bastar6 para reconocerla partir algunos pepinitos, 
ponerlos en una botella con partes iguales de &%ua J amoniaco, ta- 
parlos y ajitar la mezcla; esta a1 momento tomark un herrnoso color 
azul, por la menor particula de cobre que contenga, y lo mismo el 
vinagre de la preparacion espuesto a la misma priieba. 

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 inejores va- 
80s se& las botellaa de bow grande o botos de vidrio, y en segun- 
do lugar las orzitas de loza fina. 
Las preparmiones con el vinagre deben guardarse en vasos bien 

cerrados y que est& del todo llenos, puestos en lugar fresco y de 
temperatura igud. No deben ser de cobre ni de loza vidriada. 
Laa mejores son las de vidrio. 

Antes de emplear estas sustancias se ponen en agua fresca si han 
de comerse en ensdada, y en agua tibia si han de cocerse, para que 
pierdan una parte de su acidez y de la sal, si ha entrado en fiu pre- 
paracion, como suele en 10s mas. 
En algunas preparaciones se recomienda el hacer hervir el vina- 

gre; esto se hace a1 efecto de concentrarlo y volverle su primitiva 
fuerza, la que habr6 perdido con el aumento del agua de vejetacion 
ecltraida del jug0 de 10s vejetales, y que podria ocasionar la descom- 
posicion de las sustancias, $anto mas cuanto estos mismos jugw 
contienen en si principios fermentables. Tratando en jeneral de la 
conservacion por medio de 10s bidos, espusimos otros principios que 
deberh tenerse yresentes. 

Sabbidas estm reglas jenerales, paearemas a esponer Iaa particula- 
res de las preparaciones que tienen por base el vinagre. 

F T + o ~  tiernos.-R.ecien cojidos, se mondan quithdoles las pun- 
fes y la hebra o brizna, se ponen en s u a  hirviendo, donde se dejan, 
por un cuarto de hora a lo maa, se lavan en agua fresca, se ewurren 
y puestos en una vaaija a0 le8 echa una fuerte-salmuera: BB uacan a1 
dia siguiente, y colocados en 10s vas08 en que quieran guardarse, 8e 
lee echa encima otza salmuei-a compuesta de dos terceraa partes de 
agua, una de vinagre fuerte y un pufiado de sal para cada cuartillo 
de liquido: este se procurar4 que 10s cubra bien, y encima BB ,pone 
smite o rnanteca derretida. Preparados aai 10s tam# ae guardan 
bien tapados. 

Por el mismo lnetodo se pueden con~ervar o t m  verdures, en 
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e tlcio de nn mea en una libm de vinagre c l~f icado  por el cmbora 
0% leche; rn filtran y 8e guardan en botellas bien tapadas en lugar 
h c o .  

, ’.: . . :v 
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INDUETRIB BURBLES. 

par el agua hirviendo, y puestaa en 10s vasos requieren una hora de 
heroor en el bafio si es%n enteras, y media las partidas. Las coli- . 
&res con la misma preparacion del escaldado solo requieren media 
horn de hervor. 

Esphmgos.-Mondados y quitado lo duro se de& enteros Q se 
corkn a pedacitos; a1 escaldarlou se dejan algunos minutos en el 
agua hirviendo para que pierdan su actitud; si e s t h  enteros se 
colocan en las botellas cabeza abajo; si partidos se ponen en le- 
&os y se-dejan en el bas0 solo algiinos minutos. 

Arvejas tiernas.- Se escqjen medio hechas, porque mui tiernas 
se vuelven agus. en el ba60; se ponen en 10s vast905 sin escaldarlas, 
y es ta rh  en 61 una hora y media; si se opera con botellas de vi- 
drio saelen romperse muchas, por la dilatacion que eqperimenta 
esta vcrdura con el calor; asi es precis0 ir con mucha pr-ecaucion. 

Hubas tiernas.-Si son un poco hechas se les qiiita el hollejo; no 
6e escaldan; a1 desgranarlss se meten prontamente en las botellas, 
y btas se tienen por una hora en agua fi.esca antes de taparlrrs; asi 
se consigue el que conserven sn color y no se vuelvan negas; se 
Ias interpone algunos brotes de ajedrea. Irsls tiernas es ta rh  una 
hora en el baiio, ]as mas hechas hora y media. 

Frejoles vwdes.-Las bayas de frejoks tiemos se onmrvan lo 
mismo que lrts habas sin escaldar, Pam que queden drmes y no .se 
deshagm. 

Bce&ms.-Se cuecen mmo a punto de comerse; puestas en la3 
botellas se les da un cuarto de hora de hervor; del n i smo  modo 
pueden coneervarse las chicmias y espinacas, pero no cfe mecen 
tanto antes de ponerlas en las botellas. 

Raices.-T-s nabm, chirivias, zamhorias, .remduchas, etc, E& 

hacen medio cocer en agua y sal; estadn una hora en baiio maria. 
Cumotes.-Lo mismo que las anteriores rakes, pero sin p n e r  sal 

al agua en que cuezan. 
Escalonins, cebollas, hpio, eardo.-Lo mismo que 1as raices, pero 

e010 media hora de hervor en el hano. 
Yomales.-Se preparan como se ha dicho para la conserva, 

pero no se dejan con tanto punto; basta SOIO que quede semi- 
lfquida con un poco mas de punto de jarabe. Se Ies da 1111 cuarto 
de hora de hervor en el baiio. Este es el mejor modo de conservar 
10s tomles para salsas; aei conservan el sabor agradable de recien 
cojidos. Puede ponerse esta conserva en botellas pequeiiitas para 
irlas gastando, sin que se pierda cuando est6 abierta la botella, 
porque dura menou. 

Setas.-Recicn cojidaa se limpian, escaldan y sofrfen un pow con 
manteca. Un cuarto de hora de hervor en las botellas. 

Trufus o criadillas de liewa.---Se escojen bien sanaa y frescas, 
se m p a  la corteza lijeramente, se ponen en las botellas las peque- 
iias enteras, las mayores partidas, Re y les da una hora de hervor en 
el bafio. Tambien pueden medio cocerse en vino blanco; entonces 
basta media hora. 

8 v.-POS EL ACEITE.-R#ra ves Re emplea el aceite y ]as grasas 



cAP. VII. - S V S m N U  A L m T I - .  4a 
Pam la coneem&on de 10s vejetdee; solo anelen poneme 
setas 0 1~ C&&ks de tkrra. LM setcss se &=, 80 e s d b n  
mfb!l 

a 
POW; 1 ~ 8  C T h d i h  bien limpiaa se cuecen en vine blanm 

01 ~n cuarto de hora; preparadas asi u r n  u otrm Be p n e n  en 
h&m&,iamente. de vidrio llenos de buen aceite y se 

ART. 2."--cONSERVACION DE LA8 FRUT& 

, 0 I. EN SU ESTADO NATURAL.-Entre las varins frutas que sir- 
veri para dimento del hombre, pocas'hai que puedan guardarse en 
su estado natural para el invierno, sino las que se cojen antes de 
su perfect& madurez, como laa Redms, nkpros, wtembrillos, y prin- 
cipalmente las manzdnas y p a s  de obm. Las urn 9 las fiutas 
acids, como h a s ,  nayanjas, liwnes y p n a d a s ,  aolamente pa- 
recen eximirse de esta regla jeneral, porque se conservan con algun 
cuidado, aunque cojidas macturas. 

Laa que suelen llamarsefrutaaa del tienapo, como son cewas, PI- 
lmsicaquar, cimelas, etc., se comen en la misma &acion en que ma- 
duran, y cuando quieran comervarse ha de ser por medio de la 
deseacion y otrm preparaeiones, algunas eon dicion de otraa BUS- 
heias .  En cuanto a las jutas & &camp de naturaleza ohsa  
como laa 9tueees, dmendms y avelianas, su conservacion requiere 
menm ciiidado, pues basta tenerlas en lugrrr seco y ventilado. 
L s  frutas que no madui-an sino despves de separadas del hbol, 

cualeis son las yrimeras que hem03 indicado, permanecen largo 
tiempo en un estado en cierto modo estacionasio, y se conservan 
mas f6cicilrnente, en euanto es mas tardh la 6p0ca de RU madurez; 
mienhas que las demas, a que es precis0 apardar su punto de 
w o n  en el mismo lirbol para cojerlas, entran luego en fermenta- 
cion y esperimentan una descomposicion rkpida: bajo e s h  princi- 
pias, el primer cuidado sera el secundar esta misma disposicion de 
la natnrreleza, para retardar en lo pmible la madurez de ]as frutas 
qtie .wn swceptibles de conservacion, sustraydndolas de la influen- 
cia de la luz, del calor y del aire; pero esto solo no basta; son in- 
dispensables otsm cuiclados. 

Asi, pes, para la conservacion de las frutas tardfas para el in- 
vierno sex% pmciso atender a tres punt- esenciales: 
1." Al t i emp  mas favorable pam cojerlas y a las precauciones 

que eonviene tomar antes de guardarli~. 
2.0 AI buen lorn1 Y disrmsicion del frutefo 0 sitio en que 88 Con- 

serven. 

El tiempa de cojer 1 
ma8 o nienos venta,josa 
dado en el modo de -I 
b p u e s  de h&er dispues 
elije un tiempo favorabl 
buen sol: se cojen las fruta 
tando el que se golpeen y 



le ~ e r & a h  maduree, partieularmente pibra; lae pmw y 9namcv)za6 
de &to%, puee a mas de que la mayor parte por el fiio nohiduran 
e n d  &rbol, su vejetacion continha en el frutero, donde se perfeccio- 
ngn, y se conservan mejor si se cojiesen saeonadas. CXidese de no 
ponerlas en grandes canasbas y de no amontonarlas en el frutero; 
lo mejor e8 ponerlas tmdidas de modo que no est& unas sobre 
otras. Conviene tenerlas un &a a1 sol, particiilarmente si se han 
cojido.en tiempo hfimedo, y no guardarlq sino bien enjutas. 

Las alternativas de calor y,€rio, de sequedad y humedad son las 
caurm mas activas de la descomposiciofi de las frutas: para retar- 
darla y conservarlas por mas tieinpo conviene tenerlas en sitio que 
mantenga una temperatura constante; que no sea ni seco ni hbme- 
do, ni mui.frio ni miii caliente como es un frutero: hemos espuesto 
la disposicion de este y las condiciones quc debe tener para ser 
bueno. Un buen s6tano tambien es local a prop6sito para conservar 
las frutas. Pew no en todas partes se tiene un local espreso para 
3t.e objeto, pues que muchos conservan ]as mas liermosas en 10s 
rnismos cuartos en que demoran dia y noche, poniBndblas en 10s 
har ios ,  en las arcas o en 1as gavetas de una c6moda; pero hnn 
knido la precawion de cojerlas en tiempo seco, bien sanas y un 
poco verdosas; un mal frutero siempre ser6 lo mejor. 

Estando el friitero limpio y dispuesto, se colocan las frutas en 
10s estantes de tabla o caiiizos; el modo de hacerlo tiene sus parti- 
darios; unos las ponen sobre un lecho de paja o de musgo bien se- 
cos, otros sobre arena tambien bien seca. Se colocan por especies 
evitando la confusion, pero siempre un poco distantes una9 de otras 
de modo que no se toquen. 

Conrjene visitar frecuentemenb el frutero para reconocer el es- 
tad0 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 abrirain las ventanas para renomr el aire si est& viciadq 
per0 errto se hace a medio dia p cuando el tiempo est& bueno y 
seco, dejaindolo poco abierto. Sobre todo tBngase bien cerrado ell 
tiempo de heladas, pues el hielo es lo que mas dafia a la fruta, y 
aun s e d  preciso, si el tiempo es mui riguroso, el poner braserillos 
en el frutero. 

Entre la Ihnltitu3 de recetaa particulares que se dan para cor.ser- 
var las frntas, las mas, engorrosati J de un Bxito incierto, haremos 
solo rnencion de dos mCtodos mui seguros y sencillos. El primero 
consiste en taparlas con campanas de tierra cocida: este mdtodo es 
mui bueno para prolongar la duracion de algunas, frutas esquisitau 
y para guardar algunos d i v  las de verano de hueso y rojas que pa- 
san pronto. El segundo tambien lo es para conservar las pems, 
mamsanaa y otras frutas coando no se p e d e  disponer de un buen 
local para guardarlas: consiste en ponerlas en tinejjas o barriles en- 
tre c a p  albrnativas de arena de rio fina y mui Beta, de modo que 
queden las frutai envueltas en la arena sin tocarse, dos dedos a lo 
menos separadm U M ~ R  de otrae: dispuestas ad las vasijas, ne cierran 
herm8ticwnonteJ per0 de tiempo on tiempo Bert% bueno el rejistrar- 
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mg 'a@- sate mdtodo, pum 081w& lib. 22, mp. pjj& 
B h  q. 1 9 % fsaasn mencim de et; V m n ,  y Patao daad 
~ ~ m b r e  u m  d.hra BT h uvaa conemmias pm el mjm-, 
1- ruim de Herculano se hen encontrado pote~ e e r n t b  fmd 
tae demcadm entre arena. 

u~-fremzs.-Entre las frutarl que Re conseman en el f r . ~ b ~ o ,  
las uvm Eon que requieren ma8 cuidado. Deben Gojeme -Q- 

dm y en un buen dia de- sol; a medida que se v5n emtando de Is 
mpa se acomodan en coda cantidad en cestos, o mejor en cafiims 
con paja, heno o musgo, llevhdose con delicadeza Q c m  para que 
no 8e daiien en el trhporte. A1 dia siguiente se ponen a1 sol en 10s 
zarms, volvi6ndolas de rat0 en rato para que pierdan la humecEad, 
y se van quitando log gfanos daaados o que no est& madurw, p 
por hltimo se colocan en 10s crtGzos del frutero entre lechos de 
musgo. Esta es la prLctica mas sencilla, pero hai 0tro.s modos de 
guardarlas. 

modo que no se toquen, visithdolas con frecuencia para quitar 106 
granos que ae vayan pudrienc!o, 1miyue de no hacerlo comunican 
a otros su corrupcion. 

2? Se cuelgau en las paredes de una% cajm de madera o toneles 
en que se ponen clavitas a1 intento, o en traveseros colocados en 10s 
mismos, se cierran, se pasari con yeso las junturas, se ponen en un 
logar seco y se cubren con arena. 

3 . O  T6manse ceniwls de Barmiento tamizadas; con ellas y agua 80 
hace un caldo EZ.~P~SO, en el cual Be sumerjen las UWM diferentes VO- 
ces hasta que gueden todos 10s granos bien cubiertos; enjutas. se CO- 

locan en cajas sobre capas de ceniza seca, y despues de cubieihsm 
ponen en paraje fresco, y con solo Iavarlas en agua fria d t i a p ~  
de ponerse en el plato, quedan como recien cojidas. 

4.. Poatas cnlos estantes del fwtero y cuttierto cada 1.acim0 
con una campana de tierra y esta cubierta de arena. 

Como algunos tienen por mejor y mas espedito el m Q d o  de 
guardar las UDCGS colgadas, se valen de una especie de arafias o 3- 
riindnlas que colecadaa del techo del frutero pueden en poco +&pa- 
cio colocarse en sllas muchos'racimos. Estos mueblea se cornponen 
de varios aros de cuba, de diferentes dimensiones, puestm condn- 
trim uno dentro de otm, eujethdolos por medio de dos IltOnes 
311 cruz; se muntienen horiaontales eon tres o cuatro eabos de O U ~ ~ C  
da como un plato de balanza, y suspendidos del tech0 POr mxho 
de una cuerda, dos poleas y un conbmpeso, suben J b%:i8n Pam 
tomar y rejistrar las uvm que cuelgan de 10s arm, S U ~ M  WePa 
sin tocarse. 

A.utas d~ hcara  oleosas. -  as nueoes, atnZen&ma I ~ e t d m m  
conmrvan 8n su cliacara, se tienden en el granew, e ~ n d o  w+ 

se amonton-; para la provision dcdstioa el mejor mod@ 
madela bien ceWds; Be ~~@B&IB.I 

h Parst qfl6 SS%$II d%,Wmy ~ e e ~ r l s  mm Lm w- , 

I 

1 . O  Se .cuelgan en el frutero u otro paraje sin ventilacion, de , 

. 

. 
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. iWt&u.s.~e o w m m  f&cee por doe meaea empiladaa si0 s& 
de los herirnoa Zas que loe conserva~i; de tiempo en tiernpo ae 

, Nvuelven, y ee saw las ue con ajitacion se vaa desprendies- 

p m  ello hai v d o s  m6todos de operap en grande; para la provision 
domhtica baatar6 deeir que se guardan en barriles y ccljones entre 
Cenh.3, &em de carbon o arena, y aai se conservan como freacm. 
Tambien se hacen sehr el sol y a1 homo alternativamente, se mon- 
den y Be guardan en lugar seco, pem la cmtafia s e a  jamw comer- 
va el sabor de tierna. Pawnentier aconseja otro mdtodo, que con- 
siste en hacer hervir las cmxtafh por espacio de quinoe o veinte 
minutos o el cocerlas al vapor; luego hamrlaa sew en un horno 
despues de una hora de, sacado el pan, y conaervarlas despues en 
un pamje se00; para comerlas baatad recalent(Lr1as en rtgua hir- 
viendo o mejor por el vapor. Y si se quiereii comer friaa, el tener- 
h algun tiempo en paraje hdmedo. 

5 II.-PoR LA DEsECACION.--POr este m d o  sin adicion de o t m  
sustsncim $8 preptwa h d a  especie de friita sew, como la8 p 8 c a S  de 
las uvas, h i p s  y eirueh,  y 10s -.Onerr del duravlo y otros pro- 
ductos semejanh. 
La desecacion d e b  limitam solo a weparar por medio de un ca- 

lor graduado toda el agua qye se haila libre en las frutas que se 
quieran preservar de la descomposieion: h p o a o  debe wr demasia- 
do ativo; de lo contrario alteraria la organizacion y el olor y sabor 
de lae mismas. El calor de Im r a p  solares en 10s p a h s  &lidos o 
templados besta para desecar la mayor parte de Iaa frutae; pro en 
20s paises frias no es suficiente; entonma 8e efecffia en horaos o es- 
tu&. 

Laa operaciones para toda especie de desemcion son mui Benci- 
lles, en jeneral consisten en esponer IN f m b s  mbre zarzos al calor 
del sol, del horno o estufa. Cuando su tegument0 se pone a la libre 
evaporacion del agua contenida en la pulpa o padnquima carnuso, 
fie las haeen incisiones en la superficie, y B i  laa fru 
Be mondan y se cortan a pedmoa; h b i e n  suele 
agua sola o con una le jb  ddbil, con lo que la pie1 se 9mortigua y 
agrieta. Las frutae para la desecacion deben elejirse &ma y bien 
maduma. Trataremos 6010 en particular de algunas que mm suelen 
desewse. 

Peras, mnzanas.-Algunas espcies de eety frutae se comervan 
sdndolas  al sol y a1 horno aIternativamente; para eFlta preparacion 
se mondan, fie parten en euatro pedazos y %e les quitan el corazon 
y laR p e p i b .  Per0 la mejor preparacion para laa p r a s  8ecm es a la 
que se de el nombre de perm aplastahae. Laa mejores para esta 
prepaivxion son lm t a r d h ,  delicadas y blandas, y entre estas la 
m h r ,  del &an, martin eml  mantaca, mhcr Juan, 8an Niguel y 
otras semejentes Se cojen lm poco antes de au madurez perfede, 
se cuBoen un poco en agua hirviendo haata que empiecen a ablan- 
b e , w  dejm securrir y 88 mondrtn conserbhdoles el pemn; se 
ponen en una fuentel la aoh en dto; mi eecurren un jug0 con el cuel 

do. Cuando puieram gu J arse se al sol, en hornos o al humo; 

- 



ab ham In jirabe, afiadithdole ieal  portion de cb,+fi~o, 
M f i ~ t U  de e o ,  Y un Poco de canela y clavillos. Entre tsnfo ge a- 
b a n  las Peras en el horn0 sobre zarms a una ternpmtura mm baja 
de la que ae rSqUiere Para cocer el pan, don& 86 dejan pol. mpmio 
de dow horaa; a1 salir del horno se b a k n  en el jug0 0 

mim~as peras de que hemos hecho mencion. Se vuelven 81 horno, 
per0 menos caliente que la primera VM, Be reitera la misma 0p"- 
&On p0r treS veces, esto es, se bafian en el almfbar dos veces, tres 
se meten a1 homo. En la 6ltima se l a  deja bmhnb tiemPo, pma 
que Be SeqUen suficientemellte; se conoce que 10 bastante 
cuando han tomado un color de Wfd claro, y cuando la came esG 
firme Y trasparente: estando frias se ponen en cajitas entre papeles. 

manZa')2as aphtada8 se preparan del mismo modo COR 
todaa las especies, per0 laa mejores son las c a m u m  y ~einetas. 

Uvas, pasas.-La perfecta maduren de la fruta es la primera con- 
dicion para una pasa; llegando a este punto se cojen 10s racimos 
cuando el sol ha disipado la humedad del rocio, corthndolos de Is 
planta con cuidado para no dafiar 10s granos. Puestos sobre zarzos, 
se dejan a1 sol todo el dia, entre tanto se prepara una lejia de ce& 
zas de sarmiento bastante fucrte, se filtra y se pone a1 fuego en una 
caldera: cuando hierve se van metiendo 10s racimos dos veces en el 
liquido, por algunos instantes, dhdoles cada FM unos lijeros saon- 
dimientos horizontales; a1 sacarlm se vuelven a acomodar sobre 10s 
zarzos, que se ponen al sol por todo el dia entrhndolos por la noche, 
porque la menor humedad periudica mncho a esta preparacion. 
Diez dias de buen sol son suficientes para una buena desecacion. 

Sobre el m6todo que acabamos de decir en jeneral, haremos algu- 
nas observaciones. Para ensayar la fuerul de la lejia basta ver si a1 
meter en ella 10s racimos se arrugan un poco 10s granos, y si se les 
acribilla la pie1 conwna multitud de pequeaas rajitas, lo que se ve- 
rifica Iuego a no ser que la lejia sea ddbil y sin fnerza. Antes de 
meterlos en la lejia se le quitan a 10s racimos los granos da5ados y 
podridos. Los ga-jos y granos sueltos para escaldarlw se ponen en 
un msto. Si son muchos 10s racimos que se escaldan, de tiampo en 
tiemPo e renueva 1s lejia, porque durante la operscion se debilita. 
Se acostumbra dejar las pasaa al rwio la noche del primer dia que 
se han es-ldado, para que con la humedad pierdan el g11sto que Po- 
drian haberlm dejado las sales de la lejia. De tiempo en tiempo se 
vuelven 10s racimos de 10s zarzos, que astartin bastante elevados del 
suelo para que les db el sol por todo y 88 sequen con iguddad. No 
88 dmcuide el entrarlos a cubierto antes de poneme el 
h6medos y lluviosos esto es lo mas interesante, para que 1~ p-8 
no participen de la menor humedad. En nnuchoa parajes atan r&- 
&os en colgajos de dos en dos, 9 de aste moa0 10s e ~ ~ d a n  Y 10s 
bacen m w  colgados en erchaa o afiw; este ea el m&xlo que - 

MWldarlrtS; Pma &AIS 
han de & 1- uvw m d  maduras, y requiemm buen SQl P w  
aTse; a i  Be preparan l a  pmm mm ~q~~ 

de 

9 en 

suele practicaiee en Cat a!f ufia. 
Tmbien 88 preparan algunaa p-8 
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En aigunos paxqjee de Itelie, particulermente em Chkb&&mde 
BB h n  mu&w p- p p r r a a l a  lejh en frio llenanda la mitad 
de una vaaija de bsm, con 1pne parte de d y cuatro de anima, la, 
acaban de llener de *a, la filtran mmo para la wlada, y con e l a  
Birviendo esceldaa ltw uvaa. En Mompeller las esddan solo con 
agua hwviendo, en la que ponen un poco de aceite. 

Cuando e.st&n bien s e w  las paeas, con escobajos o sin ellos, se 
ponen apretaditas en tinajaa o cajones, que ne cierran perfectamen- 
te ara que no lee entre el aire. 

l a  d i d a d  de lae uvas es lo que maa interem para sacar bierma 
pasas: lw mejores son el almuMcar llamdo tambien uva depaea>y 
&go: 10s nwscath gwdo, blayco y romano, 10s corintos, htanee, 
ti.ji~kg~~, paea cornua y valenmna, y algunas otras segun 10s pai- 
sea. Con las dos primeras especies preparan en M$laga BUS famosos 
gmones. LOR e O l d 8  son uvas mui menudas y sabrosas, su p a  
es bascada de 10s estranjeros para cuajados o pudines, por lo comun 
no tienen cues uillos: con las demas especies se preparan las paeas 
~ & n d a s  y de%jh. 

Bigos.-La cosecha de 10s higos es para algunos paises tan inte- 
rmante como la del vino y aceite. Para aecarlos se cojen bien ma- 
duros y cuando el sol ha disipado la humedad del rocio: de dia se 
ponen a toda la fuerza del sol sobre zarms en paraje bien abrigado, 
y por la noche se entran a cubierto para evitarles la humedad y el 
rocio, per0 el paraje debe ser ventilado; mientras ne van secando ae 
aplastan para que cuando secos no queden huecos y Sean mas jugo- 
60s. De la prontitud de la desecacion y de la buena calidad de las 
especies depende el tener una birena pasu; es conveniente separarlos 
segun SUB calidades. Lo5 higos blancos de marzo son 10s mejores. 
Acabada la deaecacion se colocan por capas en cajas de madera, 
alteromdo laa capw con hojas de laurel u otraa plantas arom8ticas. 

Ciruelas.-Despues de 10s higos y de las uvas pasas, las ciruelas 
son la f rub  de que ne hace maa consumo en esta especie de p r e p  
racion. En 10s paises dlidos y templados se desecan a1 sol, y son 
mejoree que las desecadas en la estufa o a1 horno. 

La Imperial, Santa Cutalina, dumacena, Claudia, cascabelillo y 
fi%ol son las especies que mas suelen secarse para. reducirlas a 
pasn. Se wjen bien madures, se ponen como cosa de seis libras en 
UD canasto que se Bumerje en una paila de agua hirviendo o de 
lejia como para 1- uvas; se sacan asi que el agua vuelve a levan- 
tar el hervor que c e d  a1 tiempo de introducir la fiuta: se deja el 
canasto un ram a1 vapor de la caldera, y se tienden sobre zarzos a1 
sol y en psraje bien ventilado para que se sequen pronto. Cuando 
lo est&n, ee uardan en cajoncitos en lugar moo y freeco. 
Las citwfw dc brifiol ne preparan con una especie de cascabe- 

MZo que suelfa con facilidad el hueso. En l~ ciudad de Brifioles en 
Fmncia, de donde toman el nombre, Ias preparan del modo si- 
guiente. Cojen la fruta bien madura y a b~ h o w  del sol; luego 
Ipujera y n s o s  se ocupan en quitarlea l~ piel, lo que Lcen oon 
feeilidad con Zae uiiee del dedo pulgar y d e l  hdim;asdamujer 

, 

* 
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tien9 lb hdo ram0 COmpu~to juncos 0 mimbres wlgmdos 
en una varib modo de un abanico, o como 105 nervi05 de - 
hoja de  halacho; la varita tiene una punt& para clavame en la tie- 
rra: a medida que se van mondando ]as &rue& ensartan en 
105 mimbres del ram0 a distancia de b,, dedos.una de co- 
mo van h a n d 0  10s ram08 10s ponen al sol y al sire entrindolw 
por la noche. Cuando est& casi secm las cilwelas Be sacm de 
mmos una a una, se les quita el hueso y se apIastan con la palma, 
(h 1s mano; se Ias Vilehe a poner a1 sol sobre ~ ~ 0 s  hats, que 
tAn secas a punt0 de ponerse en cajitas, y asi se espiden por 
Europa y son mui apreciadas para guisados por su buen gusto. 

Duraznos.-Estos se preparan secos de dos modos, en orejones, o 
como las peras aplastadas; el pi-imero es el mas sendlo, pero por 
el segundo son mejores: para 10s orejones quitada la piel a la fmta 
se corta toda la pulpa, en una tira en espiral, has’ta llegar al hue- 
so, dejando la menos carne posible, y asi se ponen a secar al 801. 

Para secar 10s duraznos como las peras aplastadas se sigue el 
mismo mdtodo, a diferencia que no se hacen hervir y se les qu ih  
la piel crudos; 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 laa peras; 
para aunientarlo pueden cocerse las pieles y la carne que queda 
adherida a 10s huesos, y algunos duramos de 10s mas maduros. 

Tomando por punto ae comparacion 10s modos de desecar laa 
frutas referidas, pueclen hacerse aplicaciones de 10s mismos mdto- 
dos a otras que mas se aproximen a sus especies, como son guin- 
das, cerezaa y damascos. 

Q III.-PoR LA S A L . - ~ S  acedunas son 18 finica fruta que se 
.conserva por la sal. Para poderlas comer aun por este medio, es 
precis0 quitarles el giisto acre y amargo que les es propio: el &gua 
sola basta para ello, pero no se consigue sino a1 cab0 de mueho 
tiempo,, particularmente si se adohan enteras. LQS mejores modos 
de preparacion son 10s sigriientes. 

Aceitunas quebra1ttada-s.-Se escojen verdes y a1 punto que vm 
madurar; se las quebranta sobre una piedra y se les VB echando 

en una vasija llena de agua Clara, que se muda cada dia hssta que 
no sale amaTga; estando en este punto se ponen en OXZRS de tierra 
barnizdas, 0 mejor en botes de vidrio con agua suficien? pa- 
cubrirlas; les echa bastante sal, pimento?, or&gano, hlnojo? ajOS 
machacados .y unas rodajas de naranjas agnas; B 10s dos 0 dias 
de estar en el adobe pueden principiarse comer. Ad ppeparadas 
duran poco tiemPo: a 10 mas un mes. Si se quiere que desamar- 
uen mas pronto, se escaldan luego de partidaa echkdolas en agua 

firviendo, per0 pierden un tanto de buen y paan  mas- 
pronto. Para esta preparacion se emplean h~ aceitunas magulladas, 
defectuosw-y menos sanas, que no se conprvarlm  enter^^. 

Aceitunm rmgadas.-Se cojen en el mum0 estado que ante- 
fiores;se les hwe a cads una dos o !JW eajsdum de mik ab40 
con ]a punts de un cuchillo, y 88 eJecUh 10 @DO We P m  
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per0 el sdobo se ham so10 con sal y planttls aromitiw, 
~ o m o  tornillo, s a h m ,  ajedma, hinojo, hojas de laurel y ordgano: 
hdkfrtase que estsrs dos Gltimas plintaa lm ponen de un verde 
demgradable, y por ello dgunos las omiten, aunque la8 dan buen 
gusto. Estaa aceitunde se conservan por tres o cuatro meses; si se 
l a  pone naranja agria y ajos, pasan mas pronto. 

AOeiturras Ente*ae.-Como estaa se guardan todo el aiio, se cojen 
en el misrno estado que laa anteriores, per0 se elijen las mejores y 
mas 8&n~8: se tienen en agua nueve dim, mud6ndola dos vecks ca- 
da dia; puestas en lm oreas con una Ralmuera a prueba del huevo, 
eat0 a, que se mantenga este flotante en ella, se adoban con las 
yerbas arom6tica-s que se ha dicho para el antecedente m6todo; 
prepmadas de este modo no pueden comerse hasta despues de seis 
6 siete meses, per0 se convervan de un aiio para otro y entonces son 
mejores. 

Para adobar las aceitmas enteras de modo que puedan comer= 
luego de su preparacion, el flnico medio e8 el de dcsamargarlas con 
lejia: s i  preparan 10s provenzales las que bajo el nombre de p&- 
li?tes espenden a 10s paises que cmecen de este fruto. Para esta pre- 
paracion son buenas todas las eapecies de aceitulaas, per0 las mejo- 
res son las pequefiitas o de cornezuelo. 

Para un litro de ccdunm se emplea un litro de ceni7a de 8ar- 
mientos y un terron de cal viva del tamaiio de una manzana regu- 
lar; se pone todo junto en una tinaja con agua suficiente y que lo 
cobra todo; la cal se habrh apagado hntes para reducirla a polvo, ro- 
cihdola con un poco de agua; se tienen las aceitunas por espacio 
de veinte y cuatro horas, revolvi6ndolas tres o cuatro veces; ae 

rueban y se dejan aun en ella si no han perdido el amargor; si lo 
Ian perdido se lavan y se dejan en agua Clara por tres o cuatro 
dias: enMnces se ponen en el adobo compuesto de agua, bastante 
sal, unaa hojm de laurel, cilantro, cortezs de limon o naranja, hino- 
jo, ajedrea y tornillo salsero, que se h u e  hervir todo junto y se 
echa, frio sobre las aceituw haeta cubrirlas bien del todo en la va- 
sija, que se taps lo mejor que se pueda, y se guarda e~ lugar fresco. 
Eeta es la mejor preparacion para las csceihnas verdes. Algunos 
preparan la lejia con la potaaa o la sosa hechm &usticas por la ml, 
per0 ao debe Rer mui fuerte; por que su accion sobre las aeeitunas 
no sea demaaiado viva y las descomponga; vale mas que la lejia sea 
ddbil y que est& en ella por mas tiempo. 

El limon, naranja @a, vinagre, ajos machacados y otros adere- 
eo~eemejantes que suelcn poner algunos a las am%wnimvem!a, 
contribuyen a que no se conserven tanto, per0 si se gush comerlaa 
mi adobadm, se prepman para todo el aKo con solo la aa1muera y 
ltls yerbaa arodticas, y de ellm se i d n  sacando en cortas porcio- 
nee, y se compondrfin Pam el CoIIBumo de algunos dias con el ado- 
bo que guete, mjhdolas con un cuchillo o pidndolaa con un dfi- 
ler, para qne 

Ac&wnm wn.&.-Pma esta preparacion ae e m p l h  las 
4- ye edobdse por el metodo antenor: BB c o r b  como a 

penetre mejor y m pronto el adobo. 
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un am& estaa frutsa p se van colooando en orzas; se tma vino e, 
se pone a hervir aKadi6ndole seis onziw de azficar WE cada l g a  
de f iuh,  un adarmo de canela y medio de clavillos, y otras drogas 
arom$ticas si se quiere; so espuma y aun hirviendo se echa sobre 
la &uta hasta cubrirla toda; se renueva esta operacion haciendo 
hervir de nuevo el vinagre por dos veces mas, afhdiendo aztchr en 
el solo cas0 de estar la fruta dernasiado Lcida. Se emplea eat0 adobo 
para sainetes y ensaladas, lo mismo que las demas preparaciones 
con el vinagre. 

Segun el plan que hemos adoptado en este libro, corresponderia 
aquf, tratando de las fiutas, el que hubibemos espuesto 10s medios 
de conservarlas por el adcar y el espiritu de vino o aguardiente; 
p r o  laa preparaciones de este jhnero, mas son modos de ernplearlas 
que simples medios de conservacion: ‘por otra parte, h m a n  tales 
preparaciones el numeroso cathlogo de 10s productos que constitu- 
yen el arte del confitero, licorista y botillero. 

- 
APENDICE 

A LA SEWION SOBRE LA CONSERVACION DE VERDURAS YI FBUTAS 
- 

El c o n e s p o d  de1 XWTJRTO en Csliforaia escribe 8. este pel+&- 
dim 10 signiente, fecha 1.” de setiembre de 1873 

El punto primordid en la coaservacion de frutas y verduws es 
hacer que &ha retengan siempir! ~ ~ m b o r  y f r w u n t  nahurali 
logrado &, lo d e w  es f&ciP despues de una cork prhtica. Prin- 
cipiafemos p r  le opemion de preparar ewabedes, evitando toda 
eaplicacion y detalle que na sea absolutamente neeesario, 

Primeramente se hace hervir agua dulce, a la a h 1  se afiade urn4 
buem cantidad de sal (segun la cllwe de verdura) y p”a 16 c i d  se 
re uiere un poco de tach. Cuasldo el agua estsi precisamente a 

cualquier oIIa de carne a1 hervir. En seguida, puestacl  la^ verdnm 
dentro de uu canasto o red, se sumerjen en el agua con sal por a- 
pmio de uno o doe minutos, despues de lo cud se swan para darles 
una sumerjida instantcinea en la siguiente compicion bien revuel- 
ta o mezclada: 

“Sefiores editores: 

* 

so P tar el hewor, se .@puma cuiddosamente, tal cud se ham con 

Agua dulce fila 5 galones. 
h d o  sulffirieo 1/16 de galon. 

Acto continuo se desparramm sobre mesones para dejarlas em; 
porn, y urn veB secse, se les d s  un enjuague en vinagre simple 
,Eo) y se embotellan o envasijan. El vinagre, des ues de haber 
sert.ida p m  el enjnagae? Be le doja mentar, padien a o servir la pm- 
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te fimpia Para rellenar en parte 10s fi.tlsCOS o barriles. En &a tar- 
r0 0 fmsco ~ O ~ V h e  inhducir  dos o tres clavos de 0lor o pedmi- 
tos de canela. Al e8Cojer la verdura BS necesario rechamr 
quells que est6 principimdo B madurar; de otro modo no 88 logra 
retener ese color verde 0 mas bien color natural (segun la verdma), 
tan apreciado en toda clase de escabeches. 

Sobre la fabricacion de 10s tarros de lata, diremos que en Cali- 
fornia, para comadidad de 10s fabricantes en pequew escala, 
para familias particulares que prefieren hacer SUR propias conservm 
de frutas, tienen en venta 10s principales almacenes de ferretefia 
las tapm y fondos para tarros de tres distintas dimensiones; de m- 
nera que 10s fabricantes de conservas y hojalateros no tienen mas 
que soldar las tapas 9 fondos del cuerpo del tarro, operacion que 
no ofrece ninguna dificultad. 

Per0 siendo tan corto el capital que ee requiere para dquirir  
toda la maquinaria y Gtiles necesarios, segun se ver6 en seguida, 
vale m6s, principalmente en Chile, surtirse de todo y hacer uno 
mismo todos sus tarros. 

MAQUINARIA PARA HACER TARROS DE LATA. 

1 par tijeras cuadradm ............................... D 44! 
1 rd i l l o  para lata (Tin Roller) ........................ 11 
1 zoquete para soldar (Soldering Block) ............. LO 

ID. PARA HACER TAPAS Y FONDOS PARA ID. 

1 prensa de palanca nfim. 2 ............................ $ 100 

una de 50 ps. a ...................................... 3 cuiias para las tres dimensiones de tarros, cada 

A lo anterior hai que agregar una batea grande 
de hierro; se hace 6h de fierro en plancha 
perforada con grandes agujeros y no debe cos- 
tar mas de ............................................ 60 

70 

. 1 o 2 calderos comunes de hierro. 

Para preparar la fruta en tarros de lata, se procede como sip& 
El primer paso es llenar 10s tarros antes de soldar las t a p  chi- 

cas (con una pequefia perforacion en el centro para el escspe del 
vapor); en seguida se soldan btas  dejando por 6nica a b e r t m  la 
pequefia perforacion antedicha. En este estado SB ponen 10s tarros 
en el fond0 de la batea ya nombrada, y que est6 pendiente Sobre el 
mldero con agua hirviendo, por medio de cordeles 0 cadenas. &an- 
do bdos ION tarros est& puestoe en la bat=, se baja && al raguS 
hirviendo ha&,& que el agua llegue a una 0 media pulgah del bar- 
do superior de 10s tarros. Despues de haberlos tenid0 en d agUa 
caliente el tiempo necesario (que vaiia seen  la clase de fruW 88 
vuelve a imr la bate& y se procede con h mayor %ere= soldar 
la pequefia perfomcion para evitar sdga todo el va or, Viene ea 

concluida toda la operacion. 
seguih postura de 10s r6tulos y encajonadwa, que B andocon est0 
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$a% mv-. 
Paw & una idm de lo que puede llegar a, mr urn kdvetnia d 

P m r r  tan poco importante, cifaiwnos lo que suoede en Baltimore 
fior d-plo, donde el aimero de h r r o s  de h t a  que se fabrican en 
un d o  sube a 20.000,OOO. Debido a tap pan actividad, la cons- 
truccion de tarros ha llegado I ser una industria especial, pues la 
mayor parte de 10s establecimientos de conserva en esa ciudad 
m p r a n  10s tarros listos para rel1eni.r a 10s grandes establecimien- 
tos de hojalateria, teniendo 6nicamente el trabajo de soldm las 
tapas. Sin duda alguna, con 10s &os llegaremos nosotros a tener 
grandes establecimie~tos en que aprovechar 10s mariscos y peces 
,del sur de npestro pais y Juan Fernandez, mi como tambien la pes- 
ca de bmlao en Santa Cruz de Patagonia; pero cuinto mejor no 
seria para nuestro pais si desde luego formriramos compafiias con 
este objeto, ahora que en Chile se comprenden las ventajas de reu- 
nir pequefios capitales para toda dase de industrim y especulacio- 
nes? 

Como 10s hechos prbcticos valen mas que toda teoria, para hacer ~ 

ver el buen resultado de industrias como &stas, citaremos, como uno 
entre tantos, el siguiente caso: 

Ha& 4 o 5 atios, un hombre emprendedor estableci6 p r  ppi- 
mera vez el nqocio de conserras de frutas, verduras, salsas, jelati- 
nas, jarabes, vinagre, etc., en la ciudad de Chicago; actuahente 
emplea 500 personas; de kstas una tercera parte son niEias de corta 
edad, a lw cuales Ies seria dificil hallar t rah jo  remunerativo. TQ- 
dos los aiiw en la propia temporada, conserva 5,WO tarros y f r a m  
diarios, supliendose en buena parte con prductos que a no tener 
esta salidaabarrotarian el mercado, acarreando asi la rvina de infi- 
nitas familias pobres campestres que viven a algunas millas a3 con- 
torno de la ciudad y CUJO capital consiste de 50 a 100 Lboles fru- 
tales, un caballo, una vaca, un carro y un arado. h s  preeios que 
paga la fabrica por 10s productos campestres no son, por supurnto, 
mui subidos, pfro es de qualquier modo un gran provecho para las 
peqnezos propietarim con eacasos medias, que a no seer por eate es- 
tablecimiento no podrian espender su fruta, a me&da que la f4bri- 
~8 se va abriendo nuevos mercados, aumenta hmbien a su turn0 h 
remuneracion de 10s pobres por SUB frutos, etc. 

Tan notables eran 10s beneficios producidos p r  ests estableci- 
miento en todo el condado, que todm 10s peyueaoa progietarios d d  

. condado de mhc. Henry, comprendiendo SUB intereses, tratason con 
buen resultado de inducir a1 dueiio de la fribrica antediqba pa% 

ue eetableciera una sucureal en medio de sus pequeiias propieda- 
Ies. La sociedad de agricultura eriji6 con este objeto un i m m o  
edificio. E1 establecimiento est6 ahora en toda su fuerga y ha mu- 
d o  una verdadera revohcion en la agricultura y modo de ser de 

'culhres en 10s condados circanvecinos. Pam suplir aha ne- 

propiehrio: de 10s alrdedores 500 acres de pepinos, 75 de cierta 
clase de nwz, 50 wq de fomates, centenares de rcw de frutas, 
rkvejjae, frejolee verdes, rhbanos, etc., e&. AJ BontriariQ & la Q%ale ou- 

* 

mi loa Tl ades del establecimiento, se siembra entre todoe loe pequeKoe 





ltQbUmla8 ........................ 
Duramoe ......................... 
Damasco~ ...................... 
Pepas.. .......................... 
Cirueh.. ....................... 
Uvea ............................ 
h m o m  (Blackberries). . , 
Cere= ......................... 
Uvll &pin (Gooseberries) .... 

100 
100 
100 
100 
100 
100 
1OQ 
100 
100 

88 
88 
86 
88 
86 
80 
M 
84 
80 

12 
12 
14 
12 
14 
u1 
16 
16 
20 

DItimmente hemos visto urn on racimos swada p r  este prom- 
d i i e n t o  y convertide en pasas las cinco h o w  mas o menos 
dea ues de cojida del parron. 

!&m lnego como tengamos disponible el tiempa neeesarlo, Bare- 
mos un viaje esprofeso Pam wtudisr &e estableeimiento en todoe 
sua detalles y que comunicmemos a SUB numerows lectores a KU 
debido tiempo. Tambien, si nos, es posible averiguarlo, daremos 
euenta de Is, prepracion (de patente) con que hfian el interior de 
barrilesde maders resinosa, para hacerla impermeable a la amion 
del vinrlgre y que Basta ahom no hemos padido averiguar. 

Volviendo al tema sobre frutm secadas a miiquina, diremori: mal- 
quiera de es& frutas ~~, puestas en un bafio de vapor, en agua 
simpre o enduMa,  adquierp luego mui cerm de sus antiguas pro- 
porciones, conservanda intact0 su s&or y propieddes nutribivas, 
y, lo que es mas todavia, una limpieza mmo no se consigue por 
ningun otm medio. Fruta asi peepwada en Chile y empaquetada 
en pequegos envws, desde 5 a 20 libras, tendria indudablernente 
un inmemo consumo, tanto en el pais Gomo en el estranjero, aparte 
del que tendria toda fruta conservada por las procedimientm. ya 
nombrados. 
Antes de concluir Ia presente, hubi4ralaog desealdo esplayrrrnos- 

nn tanto Robre envases de cristal, pero tendremos qne dejado para 
alguna de lau pr6ximaa correspondencias, contentfindonos por ahom 
con enviar con la presente una muestra de las f r m m  de cristaI de 
que hablamos en nuestra filtima sobre frutm, etc., y que se llevan 
la Herencia  sobre todo otro envme del mismo material. 

. 

De uabderr, sefiom editom, 

DICK.” 
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CAPfTULO VIII. 

De las mnstraeciones rumles, 

SECCION PRIMERA. 

DE LA SALUBRIDAD, ECONOmafA Y SOLIDEZ DE LAS CONSTBUCCIO- 
NES RURALES. 

Q I.-DE LA SALUBRIDAD NECESARIA EN LAS E A B I T A C I O ~ . -  
La- salubridad, tan esencial en una habitacion rural y en SUS de- 
pendencias, tan recomendada por 10s mejores autores, es de la que 
nos debemos ocupar desde luego. 

Esta salubridad depende: 1.' De la situacion; 2.' de la orients- 
cion; 3." de la ordenacion y de la distribucion de 10s edificios rura- 
les; 4." de 10s medios naturales o artificiales de que se puede dis- 
poner para obtenerla. 

1." En cuanto a h situacwn, si hai posibilidad de elejir, es p r e  
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 10s vientos dominantes; examinar Ia 
posicion de 10s caminos inmediatoe, la distancia de la ciudad o de 
la aldea prhxima, y la situacion de las tierras que se quiere cul- 
tivar. 

En lo possible, procurarti fijarse en el centro del terreno cultiva- 
do, y sobre una pendiente suave, a fin de obtener wgun conrenga 
el desagiie de las aguas pluviales, sin barrancos y con pocos gas- 
tos, y de eonducir las aguas de 10s estidrcoles 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 poca costa, cuyo us0 no sea de- 
masiado penoso por su niucha profundidad y anchura; y cuancio 
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 10s edificios, porque no solamente el q u a  es 
de primera necesidad, sino tambien porque en ciertos lugares 10s 
medios usadas para procur6rsela pueden ser inciortos o son &em- 
pre onerosos. Sin embargo, como 10s manantides, las fuentes y 10s 
.arroyas se hallan ordinariamente en parajos bajos, siempre insa- 
lubres, a precis0 que 10s edificios est& a cierta distadcia y en una 
poSicion mas elevada; de otra suerte, siendo 10s rocios ~ y o ~ f +  e l  
mmno mas peligroso y el airo menas renovado, h s r h  esta m=mn 
peligrosa por 10s miasmas pGtrido5, conseouencia de =ti+ k ~ m d d  



diremion de 10s vientoe dominantes; porque laa cadenag de m o n b  
fia 10s recbhm o 10s hmer retyoeeder. I& pantanos y las lagunas 
loa w g a n  de miasmas y de vapores insaldbres. En fin, hai 'una 
infinidad de otras' msaa Ksicas, siempre activaa, que no se pueden 
p v w  ai describir, 

Por lo jeneral, la espoicion norte y sur parece ser la mas sana, 
y por-consiguiente la mas favorable para la morada del hombro. 
En efecfo, esta doble esposicion procura a su habitacion la vent+ 
de ser menoa hia en el invierno, y la no menor da poder templax 
el ealop esmivo del eatio por col-rientes de airs que vienen del 
nmbe a1 mediadia y viceversa. 
3: En cnaulto a la ordenacion, es decir, el &den en que deben 

odoetrm 10s edificios alrededor de la habitacion principal, se debe 
estarblecer con arreglo a la importancia que el propietario dd a 
c d a  eapecie de esplotacion, y a la vijilancia del servicio de cada' 
uno de estos edificios: de suerte que 10s que ha de vijilas mas fre- 
cueatemente eat& mas cerca de su habitacion: la prudencia requie- 
m tamltien que Iaa cosechaa mas susceptibles de propagar o de 
producir un incendio errten enteramente aidadas. 

Se entienfie por distribucion el arreglo de laa diferedtes partes + que se compone una canstruccion; el nfirnero de las piezas, su 
&Gon y distribucion interior son relativou a1 tlestino que se 
quiera dar a1 establecimiento, y deben estar combinados con guste 
y eonvextietlcia, es ded~, que su conjunto presente el gdpe de vista 
lltse regulSr y ha maa dmodaa distribuciones. Este arte debe en- 
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d m a s i d o  hfimedu; tener Ia pIanta brrja de1 e W o  qu'% be 
conatruir a un nivel su erior a1 del terreno deeecado, y 
sd empedrado o embal c f  osado sobre m a  q a  CeC mesa u tierrs ab- 
sonrente, de carbon de madera pulvmizado, de earnria de hicrro o 
serrin de madera 

Si la humedad ea debida a la de! terreno y o m i o n a b  por un 
terraplen superior, no hai otro medio seguro de e v i h h  que el ha- 
cer zanjas esteriores de 10 a 12 pi& de anchura por lo menos, y 
con una profundidad suficiente para que el nivel de la $anta baja 
ab4 mas de dm p i 6  mas alto que el del terreno circundmnte. 

En el mgundo mso, es decir cuando la insalubridad del eskable- 
cimiento es debida a la influencia de 10s vientos domiaanteB, es 
necesario en cuanto sea @sible suprimir en estos edifhios todas 
las ahrturas a estas esposiciones perjudiciales, J mu1tipIicarh en 
las otras que no tienen est09 inconvenientp,s en el sentido de eata- 
blecer ajres cruzados, en cuanto sea posible. 

Mas como pura dar ,ires cruzados a todaa 1as hahitaci6nes y en 
b t a n t e  cantidad, su mnstruccion es demasiado costosa, es necesa- 
rio hallar un rnedio, y sobre todo sencillo, de renovax o purificar 
el aire bastante alterado por el acto de la respiracion animal, por 
la combustion y todas 1~ emnaciones que pueden orijinarse de 
una infinidad de causas, para p d u e i r  amidentes graves. 

Espeler un aire viciado para sustituirle un dre puro, es el obje- 
to de lo que se llama ventiladon. Se hm hecho numerosos ensa- 
yos y se han propamto diversas medias% per0 bai PQCOS cuyos re- 
sulbdos hayan sido sakk$achorke, y am0 ninguno que pueda ser 
de un us0 jeneml y fitcil. 

hacer uw,  aber- 
t.ura en la parte mas elevada de la pieza y otra en su parte inferior; 
enton- si p r  el calor o eualequicre emanaciones se rompe el 
equilibrio atrnddrico, fie establecen dvs corrientas, la una de aire 
viciado que va, de dentro a fuera, y la otra al mismo tiempo que 
brae et aire fresco del ssterior. 

Para ventgar, .8e utiliza algunas v e m  b combustion. En una 
sal& en Paris en 3% que se habia 'rlispuesto un hogar de ventihcion 
que debia mantener una liurpara, se observ6 que sin este ausilio, 
y p r  .wlo la accion de 10s rayos del sol sobre el tub0 de ventila- 
cion, 

para impedir que ZQ, humackcrd penetre en 10s cimientos de ttn 
edificio, d%de donde snbe y se esparce en tndo su interior, Peerthuis 
pro ne radearles de un pequeao faso o zanja de suave pendiente, 
hw r a d pi6 de 10s muros, que faditark el curso de las agnkq pln- 
vialea, de las cuales fi8 pueden separar una gmn parte par medie de 
canalones puestob en lw bjados. 

Abks de terniinar este artfculo, debemos obsewap que bdems 
de las pmmciones indicarlos, la sal ibr idd de lob edifidog aeptde 
hmbieh mueho del estado de aseo en que i~ %i@mf% G> pama **- 
c& se leg recornendad, demasiado B SUR h%bitWM ihhb p@Wg*w 
mas como papa 10s ganadar, los aperos p b '&I&%. 

Un mktodo bastantc frecuenhe pars ventilar, 

obtenia una corriente de aire bastante notable. 

' 

' ' 
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Puede sunder, dice Perthuis, que a consecuencia de enfermeda- 
dee OoAjioms, pestilenciales o epizo6ticas, haya peligfo de habitar 
edificios mrdes, y? por hombres, ya por animales, antes de haber 
neutralhado 10s m~aamaa mefiticos que pudiem comprometer su 
salnd. I 

Las ciencias mbdicas, que en nuestra Bpoca han hecho tan pan- 
des progreeos, ofrecen en el die de hoi medios prontos y seguros de 
anear estos edificios J hacerlos tan saludables como antes. 

Si se tmta de enfermedadea pestilenciales, es precis0 quemar to- 
dos 10s vestidos, la ropa de loa que hubieren sido atacados y aun 
sus muebles. En seguida raspar las paredes interiores y 10s techos, 
desembaldosar y embaldosar de nuevo 10s pisos y blanquear 10s 
m u m  con caE viva, si es posible; en fin, ernplear para desinficionar 
las habitacionea, las fumigaciones de enebro, y sobre todo  la^ de 
Guyton de Morveaux, 10s cloruros, etc., medios sencillos, poco dis- 
pendiosos, que cualquier farmachutico puede indicar hoi dia, y cuyo 
buen &xito atestigua la esperiencia todos 10s dias. 

Las mismaa precauciones deben tomarse escrupulosamente res- 
pecto de las caballerizas, establos y apriscos infectados por diferen- 
tes enfermedades epizo6ticas. 

En todos 10s casos, las cales grasas vivas e hidi.&ulicas, tanto na- 
turales como artificial=: no poeden dqjar de neutralizar este mefi- 
tismo de 10s muros, especialmente en las partee mas espuesstas a la 
humedad. 

economfa no e'ntendemos esta parsimonia que se usa con demasiada 
frecuencia en la ejemcion de l a  construcciones campestres, que e8 
una causa prdxima de aumento en 10s gastos, sino aquella circuns- 
peccion sibia e ilustrada, por medio de la cual se llega a su objeto 
con el menor gasto posible, sin comprometer la solidez ni la conve- 
niencia de ningiina parte de la obra; en una palabra, una economia 
bien entendida y que debe recaer mi sobre el conjunt? como en 10s 
detalles de estas conatrucciones. 

Todo lo necesario y nada de lo sup&fiuo es la mkxima que debe 
guiarnos para construir en el campo: las construcciones son dema- 
siado dispendiosaa para que se pueda hacer de ellas un objeto" do 
eapeculacion; por lo tanto, es necesario obRervar con la mayor aten- 
cion el clima del pais, las cofitumbres y laa ocupaciones de BUS habi- 
tantes, en fin, 10s materiales que puede suministrar. En primer 
lugsr hemos dicho que la economia debe recaer sobre el conjunto 
de Im construcciones necesarias. En este cas0 es cuando el propie- 
b r i o  debe calcular y apreciar todas Iaa necesidades de su esplota- 
cion, para construir y apreciar todos 10s edificios necestuios para 
dqiar a 10s hombres y resguardar a loa animales y a las cosechas. 

Despues de haber calculado escrupulosamente la economfa que 
se puede hacer en el ntimero y mapitud de 10s odificios de una 
habitmion rural, ea necesario examinar con ciiidado O t B l  es elhodo 
mas econ6mico de construirlos. 

L8e diferentes construcoiones no tienen todm preciebn de 8er de 

Q 11. DE LA ECONOMIA EX LAS CONSTRUCCIONES RURALES.-Por 
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8@1ia@,3 &ta 8010 debe ger relativa d objeto que se la: am- 
Par ? h P h  %& el cuerpo de habitadon, laa a a b a l l e k  y 10s 

@ t a b h ~  deben sblidmente construidos; el primer0 a de 
inbempefia de h a  estaciones, pima evitar 10s accidenh &l f o e  

go, 3' 10s otros a causa del choque de los'gandee J de 1% d e e d %  . 
&nee que pudieran hacer diariamente si las entradas y b peviebrm 
no fueran s6lidos. y sin embargo, para Ias CabaUerizas, esttbblos J 
apriscos baetarh que 10s cimientos, 10s h@os, las entradas y 10s pe- 
sebres, est& sdlidamente construidos. Los intervalos pudiersn mrlo 
m ~ c h o  menos segun 10s recursos de cada localidad, sin afectar en 
nada a la solidex jeneral, y estas modificaciones procurarian una 
economia notable en la totalidad de estas obras. 

Por otra parte, como 10s muros de circunvalacion o c e m i e n t o  
no sostienen peso, tienen poca altura; eS, pues, i d t i 1  darles la soli- 
des de una pared fachada; con tal que est& fundados en buena o h  
de mamposteria u hormigon, el rest0 de la obra puede ser hecho 
con piedra y mortero de tierra o barm, enlucido por ambos lados o 
uno solo, el espuesto a la lluvia; la tierra apisonada entre tapides 
puede tambien reemplazar a la piedra. 

En cuanto a las trojes o graneros, forrnan una parte considerable 
del gasto en las construcciones nisticas; per0 si a ejemplo de 10s 
holandeses se quisieran hacer gavilleros fijes de cubiertas movibles, 
dos o trqs de ellos bastarian para lm mayores granjas, y este us0 
procuraria una grande economia. Mas adelante daremos su descrip- 
cion. 

"Las armaduras a ciiatro aguas, dice Perthuis, son de una cons- 
truccion mas dispendiosa que cuando se apoyan en dos paredes 
costeras o fachadas que terminan en trihngulo, y ademas aquellas 
disminuyen considerablemento la capacidad de lih9 porciones estre- 
mas de 10s edificios. Por estas mismas ramnes y para impedir 10s 
progresos de nn incendio se h a d  bien en aislar 10s diferentes mer- 
pos dejlos edificios, y de dar a sus paredes fachadas terminadas trian- 
gularmente, bastante elevacion para -1m ventanas de sus graneros. 

"Esta disposicion causa a la verdad el gasto de algunoa metros , 
de obra de albafiileria mas, pero este dispendio es mas que compen- 
sado por la disrninucion del de la arrnadura y el de la cubierta, asi 
como por 10s Gmtos de reparmiones ulteriores. En jeneral, contin6a 
Perthuis, yo aconsejaria dar en las construcciones rarales toda la 
altura de las fachadas terminadas en trikngulo que exijiera la ne- 
cesidad y que la naturaleza de 10s materides pudiera permitir. 

"Per0 en las construcciones en que particularmente hai que tenor 
mayor atencion es en 10s graneros y almacenes para forra~es. Si 
trata de coJoc61r una cantidad dada de haces o de forrajes (a decir, 
hallar un espacio capaz de contenerlas); si para contener Una mP&- 
cidad mayor sobre la misma base, os precis0 a h r  las pa3PcideS 1x5- 
teras de ur. edificio, se conoce fkcilmente que el de elem- 
cion no es comparable con el ue resul tah de rj t~ Pb@dea 

' 

desde 10s cimientos hasta el teja 1 o indusivamenh, p&ra d h ~ ~  el 



mapr dev&eiOn, esbs edificios eabSr6n' @SM'ISU 86. 
pnesbos a a d =  por lor grandes'vientos: para evibmh en b po~& 
Me, BB precieo abngarlea por una cerca de grandee hrboles. f i s t s  uso 
tendria tnmbien la venhja de sanem el aire de la caaa y de pre- 

dificios de 10s accidentea del i~lyo. 
lm economias indi& wberiormente, hai otras mu- 

ueden obtener por ciertwe disposiciones p&rticulai@, o 
us0 de 10s matmiales que eafran en ]a, conetruccion 

de 10s edificios y de laa habitmiones rurales: ya tendremom cuidado 
de indicarlaa en lo sucesivo. 

5 111. DE LA SOLID= NECESARLA EN LAN CONSTRUCCIONEB BU- 
uLEs.-Por importante que pueda ser la salubridad en 10s edifi- 
cios rurales, no ea menos necesario darles toda la salides poeihle. 
Tocante a est0 10s romanos nos hen dejado grandee ejemplos que 
imittrr. Prescindiendo de la elegancia de lag formas 9 de las bellaa 
proporciones, tenian el arte de dar a las construcciones esta solidee 
que resiste al estrago de 10s s i g h .  

En jeneral, la solidez de las eonRtrucciones no pnede obtenerse 
sin0 por el concurso de variaa circunatancias. 

En primer lugar depende de la solidez del terreno sobre el cual 
se quiere fundar, de la calidad de 10s materides y de la manera de 
userlos. 
Ya lo hemos dicho. Cuando se puede elejir, es precis0 dar la pre- 

ferencia a un terreno sano y d i d o  que promete economla en 10s 
gastos y solidez en la construccion. 
La primma wndi&n es, pues, fundar el edificio sobre un terre- 

no s6lido; por consiguiente, es necesario abrir la zanja para 10s ci- 
mientos hasta que Be baya 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 mea viva, son, por decirlo mi, indispensables cuando se trata de 
edificios un poco elevados. 
Es, pues, necesario asegurarse primeramente de la naturalem del 

terreno, y en este cas0 es cuando se urn la sonda o aguja de Ios mi- 
neros, de que se hablark mas adelante. Si para hallar el terr:no 
firme fuese necesario hacer una eacavacion mui profunda, seria me- 
nester seguir el consejo de Vitruvio, esto ea, consolidar el terreno 
con estmaa de madera a prop6sit0, quemdas por si1 hunts o estre- 
midad inferior, y clavadas a mazo hasta que no entren ya mas y el 
mazo rebote; y por hltimo, si fuere necesario con verdaderos pilotes 
o grcmdee estacas, como esplicaremos mas adelante. 

Cumdo Re emplean laa estacas, Perthuis aconseja nivelar laa ca- 
besae de ellaa, corthndolm todtls a la misma altura, y cubrirlas con 
hblonea (sin album) a fin de que el asiento de la obra de albafiile- 
ria proyectada pueda hacerse igualmente en toda la eatension del 
edifioio, y tie ninyna diferencia en eate efecto le oatmione quie- 
bnw Pej&&dtw B su solidez. 

Por a h t o ,  dice, ei el terreno fueae tan movedim que hubieae 
que oemtruirle eobre pilotes, la economia aoonseja @miz e eeta 

. 
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nutaws de fandsn; b de haaorlo S Q ~  &POW onyw &ribos txqpen 
sobra pilobes, o eimplernenh cuando la pea dtW del edi6eio lo 
permits, sebre g u m s  e s b ,  como acabmoe de decir. 
No ae debe h e r  en este cmo, dice el misrno autor, qlre ae pu- 

dran ha maderaa, empleadas en 10s cirnientocl, porque &,m no Be 
pudren con la, humedad sino cuando se hallan espuestraa a d6-e 
tivas de sequedad y humedad; y en loa terrenos de que se trata 
eetarain siempre hhmedas y sin contact0 con el aire esterior. 

Loa eetribos de 10s arcos de que se acaba de hablar, deben fun- 
darse a h t a n t e  profundidad para que su trasd6s no pme del Ri- 
vel del asiento de 10s mums o paredes; porque ei se hiciera de otm 
manera, podrian ocurrirse debajo de sus monteas, o sea de la dtura 
de estos mismos arcos, hundimientos que pondrian a descubierto el 
interior del piso bajo. 

Por hltimo, si en la escavaciqn destinada para 10s cimientos se 
sncuentra un manantial abundante, es necesario tener la precaution 
de no impedir su curso y su desague, porque seria esponerse aver 
bien pronto destruir estos cimientos por laa aguas miamas que se 
querian sujetar; pero se puede siempre dar a las aguaa 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 dernaaiados gastos. 
La segunda d i c i o n  para obtener la solidez del edificio, es dtw 

a sus cimientos un espesor relativo a la altura de fhbricas que debe 
sostener, y a la cantidad de materiales que se empleen en su cons- 
truccion. En todos 10s casos, se la debe hacer de un espesor esce- 
dente esterior de cerca de un decimetro (4 pulgadas) a fin de dm 
mayor solidez a las paredes que carguen sobre ellos. Este espesor 
eacedente forma lo que se llama r a t d o ,  y las pared= deben empe- 
zar a unos dos decimetros (8 pulgadas) mas alto de arriba ahjo 
que el terreno circundante para evitar su degradacion. 

Asi, suponiendo que el grueso de la pared debe tener dos pids de 
espesor, el cimiento tendrk dos pies y medio. En cuanto a la pro- 
fundidad de 10s cimientos, se ve que debe ser relativa a la natura- 
leza del terreno. 

.A Bcepcion de la, rota viva, que no exije Cin&mtoeJ, Be d e b  Siem- 
pre darles a lo menos cuatro declmefros (18 pulpdm) de profun- 
didad en loe termnos mm dlidos. 

. .- 

I* 
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-alli lo que falta ea la piedra, de b que no m aileuentrtm ean- 
hw &no a gamdes dietancias, y ain la cud hei que pmrae par 
Mta de medios auficientes; en otra parte se carece to tbn te  de 
mampueatos, aai como de arena y de grava y guijo, y su trasIjorh 
c o s e a  inmensas sumas; en otros parajes faltan las tejas y h?i que 
poner tablitas, b6lago u otras materias, etc. Es, puw, necesano que 
uu propietario que piensa construir se prepare a hallar muchas 
contrariedades y privaciones tocante a este punto. Debe antes de 
decidirse a la construccion, informarse bien de cuiiles son 10s mate- 
Ales  que se tienen mas a mano, de su precio, de1 de loa trasportes 
y de su fabricacion, e instruirse en fin del mejor mod? de emplear 
unos y otros. 

Los materiale3 mas necesarias son la madera, el hierro, la piedra, 
la tierra, la arena.. . Con la tierra SB h m n  ladrillou, tejas, baldosas, 
caiios y tapias enteras; y con cieres piedras se hace caI que con la 
arena forms mezclas o 'morteros casi siempre indispensables. Otra 
especie dc piedra dcinada prcyduce otro material no menos precio- 
so, a saber: el yeso. 
Sin embargo, tambien se fabrica con una especie de tierra frmca 

que time mucha cohesion, y alguna. veces se prescinde de todas 
estas materias que traban.los materides duros, y w hacen predes 
enseco bastante buenas para lm cerramientos, pero espuesh m 
muchos repsros. Ya hablaremos de las maderm en el articulo car- 
pinteria: vienen en seguida el bierro, la vidreria, la pintura, ctc. 

0 II.-DE LAS PIEDRBS NATURALES.- Lpla piedras que hnamos  
natnrales son las que se estraen de la bierra o que se eucuentran en 
su superficie y que para emplearse no tienen necesidad de sufrir 
nhguna alteracion en su naturaleza. 

Consideradas las piedras bajo el aspeeto de la albafiileria forman 
euatro clases: 

(1.0 Cuaizosas o silfceae. 0 

20  ArciUmas. 
P m  us.....] 3: @ Calizas. 

8 

[ 4.' J i p s w  o yesogas. x 

1.0 Piedraa cuamosas. Tienen la propiedad de dar chisp& cum- 
do se ISR golpea con el eslabon; no hacen efervescencia con los 
icidos: 10s gs.anit08, loa mperon~ y las tobos, los bmdtos y las p r -  
eelamas pertenecen a esta clase. 
El grnnito o piedra berroquefia, ea tierno o duro Begun la ma- 

yor o menor cantidad de cum0 que entra en su compoaicion. En 
algunos departementos de la Francia se conoce con el nombre de 
piedra grie (grison) el granito que tiene mui poco cuarzo. 

Los aeperones son duros o tiernos, la primera especie sirve para 
el empedrado, y de ells se hacen muelas para afilar 10s instrumen- 
toe; las piedraa de filtro se hacen del segundo. Siendo mui dificil 
la abheremia de 10s morteros con 10s aeperoneq ram vez se u a n  
en la construccion. La piedra de moler ee tambien una rn silfeeq 
sirve para haem piedrae de molino cuando time grandea dimen- 
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sionea, 9 bajo'la forma de sillar+s y mampueshs h m  con ella 
del p- 

dernal ara este filtimo u s ~ .  
2." .&&YB W W Z O ~ ~ .  Tienen por baae una tierra aluminosa or- 

dinariamente mezblada con silice p 6xido de hien.0. Son 8uavm al 
tacto. Con el nombre de pizarras, se designan l a  piedra8 arciflo- 
sas compuestas de hojas sobrepuestas, susceptibles de separarse, y 

88 emplean en la cubierta de 10s tejadoq para embaldoear Ea- 
vimentos o para 10s hogares de lm chimenem. 

3." Piedras calizas. . Est411 compuestw de cal y de ircido arb& 
nico, y estas sustancias ordinariamente mezcladas con dhmina, 
silice, magnesia y 6sidos de hierro y de manganeso; hacen eferves- 
cencia con los Acidos, y sometidas a la accion del fuego, dan cal de 
diferentes especies. 

Gran nhmero de piedra usadm en l a  construcciones pertene- 
een a esta clase; y se dividen en dos secciones, 10s mhmoles y h 
piedras de construmion comun. 

4 . O  Pkdras de y/aso.-Esk$n compuestas de Acid0 sulfhrico unido 
a la cal como base eseneial; no hacen efervescencia con 10s Qcidos y 
no dan chispas cuando se las golpea con el eslabon, a escepcion de 
h especie de que se hace el yeso comun: las piedras de esta clase 
Be emplean poco en las construcciones, porque tienen el inconve- 
niente de diaolverse en el agua; per0 sirven con ventaja como abo- 
no para las plantas leguminosas y 10s prados artificiales, cuando 
despues de hlaber sido cocidas y redncidas a polvo se esparce en 
cierta camtidad sobre estos prodnctos. 

9 111. DEL Ymo.-El espejuelo de que se saclb el yeso por la cal- 
cinacion, es un sulfato de cal. Cuando es pur0 esth compuesto, Be- 
gun Sgamin, de 46 partes de h i d o  sulf(lric0; 52 de cal y 22 de 
W& 

La picdra que Be calcina para obtener el yeso cmi nunc& esG 
pura, porque es una mezcla de sulfato y de carbonato de cal. Gal- 
cinada se wnvierte en una mezcla de cal viva y de sulfato &o 
privado de agua 

El mejor modo de calcinar la piedra de yeso consiste en aplioar, 
primer0 un calor moderado a fin de hacerle perder su humedad y 
t d a  el agua que no se halla en estado de combinacion. Se aumenta 
en seguida el fuego, pero menos que para la calcination de la cd; 
y basta swtener el fuego veinticuatro horas a este pado p"a que 
est6 completamente cocido. 
Es menester umr el yes0 inmediatamente que est4 cocido y pul- 

verbado, porque en este estado atrae la humedad del sire, y no 
pnede ya ammarse: para guardarle elgun tiempo es precis0 
rmle en toneles en un pamje bien seco; cuando no 
pulrerimdo, 8e le guarda fhilmente y por largo tkmpo en un Si- 
tio exento de humedad. 

El mejor m& de pulverizarle es molerie entre do8 niedas dB 
molino mas 0 men05 aproximadas, segun se quisra t&wh m- 0 
menos fino 0 mas o menos tosco. Algun- vecm 80 

escehte  de albafiileria: lo mismo pue& 

L 

cocido 

con 
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o menos 4 apagasls para haoer techoa J e~du~idos, lo que le Mi- 
de r&quebr-e. r. 

10 dwtW 
Cuando ha de servir para recibir cabezns de maderas, hierr04 etc., 
entonoes no se echa mm agua que la necesaria para hacer una paa- 
b msistente, esto es lo que 10s operarios Ilaman a m s w  Mpeao; 
para las molduras se pone mas agua, y esto ea lo que 88 llama a m -  
w r  claro; para 10s onlucidoe o blanqueos se amasa todavia mas 
claro; en fin, para las obras comunes, es necesario para ammar el 
yeso una cantidad de "8"" casi igual a su voltimen. 

Una de las propieda es del yeso amasado y que importa conwer 
para evitar 10s accidentes que pudieran resultar, es la de aumentar 
considerablemente de voltimen a1 solidificarse. Ek, p e s ,  necesario 
tener esto en cuenta en lm construcciones, dejhdole 10s medios de 
estenderse. 

El yeso amasado con agua en la que se ha hecho disolver cola 
faerte, es uno de 10s modos nsados para hacer estucos. 

Algunos hacen con dl suelos de 10s que Pfluger da la f6rmula 
siguiente: 

Para hacer un suelo de yeso se h a d n  fundir con el agua sufi- 
ciente en una caldera, cinco libras de cola fuerte de Inglaterra o 
de Flandes, con dos pedazos de ea1 viva y media libra de goma 
h b i g a .  Estando licudas juntas estas hro as, es precis0 ponerlas 

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 61 el liquid0 Men infundido: 
se le frota'con gangochos o nn cepillo de lustrar suelos, se le deja 
secar bien antes de pisar en 61, y cuando est6 seco se le encera y 
hta como a 10s suelos de madera: este mdtodo puede hallar su 

Tambien se pueden contrahacer 10s ladrillos o las baldosaa sobre 
el yeso con una mano de color de acre rojo, sobre la cual se marcan 
lae juntae, con un gancho de hierro; pero esto no dura largo tiempo 
y es desegradable a la vista. Mucho mejor es cuando se amaaan 10s 
enlncidos mezclar con el yeso 108 colores en polvo, ocre rojo, negro 
de marB1, etc., y despues cuando esUn estendidos J secos, hacer 
111s jmtns como se ha dicho arriba, porque entonces e l  color y lae 
seiiales no pueden desaprrecer sin0 por la degradacion de 10s yesos. 

§ IV.-DE LAS PIEDBAS ARTIFICIALES. -El a r e  de construir 
oon piedm artificiales es mui antiguo, y estuvo en us0 durante si- 
@os entre los babilonios, los ejipcins, l o ~  griegos y los romanos, y 
se ha ooneervado hasta nueatroe dias en Berberia y entre loa indiop 
malabme. 

Sepn Rhw, las columnaa que adornaban el peristilo del l a b -  
&to de Ejipto, eran de piedraa si%i'ficiales, y este vest0 ediiicio 
exid& Bscje 4,600 &os. 

xes0 se gaata o h 0  o espesb segun eiteo tt que 

en un tonel de itgua y amasar el yeso pasa d o al tamiz con esta agua . 

aphacion en maa de una habitacion rural. x 



.4 ,- - ' 1'' I , .:. . 
. .  ...I . 

h @ h i d e  de Nino (todavia existenb), no est& formada, m 8 ~  
que de un solo y ~ U @ O  pedazo do piedra: laa piedras enomea que 
componen las mndes y fuertes mura'las que se han levantdo 

de Porsena de que hablan- Parron y Plhw, y que tenia t r e h b  
pies de ancho por cincuenta de alto, se han compuesto como la pi- 
r h i d e  de Nino, y nos inducen a creer que estos monumentos no 
deben su existencm sin0 a procedimientos tan senciuos como f4- 
ciles, que reunian laa ventajaa de la solidez y de la economia. 

Todas las piedras artificiales de un volhmen tan considerable 
han sido evidentemente fabricadas en el sitio que se hallan por en- 
csjonamientos, observando 10s procedimientos de la macizacion: lo 
mismo sucede con eatas grandes murallas que circunvalan a lm 
ciudades, grandes acueductos, pilas o estiibos de puentea que aun 
subsisten 'enteros desde el tiempo de 10s romanos, y cuyos para- 
mentos no se componen mas que de morrillos o guijarros, con un 
relleno de piedra mas menuda o pedernalea mezclada con mam- 
puestos mas o menos gruesos echados a la ventura con el mortero 
entre estos lijeros paramentos. 

Est& obra, hecha de mampuestos y gnijo ma3 o menos menudo, 7 
eucesivamente apisonadu, 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 volhmen tan considerable como a q u e h  
de que est4n formadas las murallas ai-riba mencionadas; pero se 
pueden fabricar de la misma manera, y aun sacar un gran partido 

ara las construcciones rbsticas, sobre todo en 10s puntos donde 
k taaen  piedras sillares. h i ,  pues, se podria procurarse f4cilmente 
pilaa mas o menos largas, brodes para POZOS, abrevaderos para 10s 
ganados, &os o tubos para conducir agnas de ]as fuentes que se 
quieran llevar cerca de las habitaciones, lavaderos, dep6sitos de 
aguas y otros mil objetos mas o menos necesarios en el campo. Por- 
que es de observar que no solo era por macizacion como 10s autiguoe 
y 10s romaiios como habian llegado a prqcurarse piedras artificiales 
capaces de resistir a la duracion de 10s s1glos, .y de endureoerse en 
el agua y con la humedad, hash el punto de resistir a 10s esfuerew 
de la p6lvora, que se necesita hoi dia para destruirlas, sin0 tambien 
por la escelencia de su cal, de su argmaaa y de modo de em- 
plearlrtar. 

8 V. DE LAS CALES EN JENERAL.-E~ 6xido de calcio o cal @re 
no se encuentra en la naturaleza. Se halla siempre en el estado de' 
combinacion con el agua y el hido carbhico, para 10s que tiene 
una grande afinidad: y la combinacion de eatas sustancias d 
ashdo de hidrato y carbonato es . lo que COnStithp dfierenh' 
piedm mlizas, de las que se saca someti6ndolaa P la accim del 
h-0 que 1~ priv'a de su agaa de ~ r i s h k h n  0 4 13u @db CBP. 
b h c o .  

el imperio de I arruecos, la piedra cuadrada. gue cerraba el sepulcro 

, 

. 

IAD. PUB. 
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No todas las piedras ~ a h m  son igualmente buenaa para hacer 
cal, p como hemos dicho, entre las mas puras, es decir, entre las 
que contienen menos arena y axilla, se d e b  elejir para hacer la 
cal. Lse mas duras, las mau compactas, las que son sonoras, de color 
gris azulado, que se rompen con iiugulos ngudos, 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 qne dos especies de cal, las 
c a b  gru.3a8 y las secus. Ahora distinguimos tambien las cales hi- 
drdulicas naturales de tres grdos  diferentes, a saber: las cales me- 
dianamente hidrtiulicas, las hidriiulica-s y las eminentemente hidrhu- 
li-. Ademas de &stas, hai cales hidrhulicas astiticides de dos 
especies y cualidades diferentea. 

Se llama cal pasa la que resulta de la calcinacion del carbonato 
de cal pura; eul seca la que da tin carbonato qne contiene sustan- 
cias estraiias qiie la caleinacion no ha podido hacerla perder. Y aun 
es absolutamente indispensable que la cantidad de estas sustancias 
no p w  de la quinta parte de la compsicion, si BS que la eleccion 
de la materia estraiia es indeterminada (1) 
En su eseelente reshmen sobre las argarnasas y cimientos calizos, 

Vicat, irjeniero en jefe de caminos y canales, espone c6mo ,w pue- 
den reconocer estas diversas variedades: 

"1." Las cares grasas, dice, Mn aquellas cplyos vol6men p e d e  du- 
plicarse y aun esceder al apagarla de la manera ordinaria, cuya 
consistericia, despues de mochos aiios de inmemion (en el ngua) esti 
casi lo mismo o con corta diferencia que 10s primeras dies, y que se 
disuelven hasta la Gltima parttcula en una agua pura frecuente- 
mente renovada. 

" 2 . O  Las mZes 8ecm son aquellas cuyo volhmen aumenta poco o 
nada a1 apagarlas, y qye por lo demas hacen con el a p e  como las 
a l e s  grasas, con la diferencia de que no se disuelven sino prcial- 
mente, dejando un residuo sin consistencia. 

" 3 . O  Las cdes mdianamente hidrciulicas fraguan a 10s quince o 
veinte dias de inmersion y continhen endurecidndose; pero sus pro- 
gresos se h e n  cada vez mas lentos, sobre todo despuas del sesto y 
del octavo meR. Pasando un afio, su consistencia se puede comparar 
a la del jabon seco. Se disuelven tambien en agna pura, per0 con 
mucha dificultad. Su aumento por la estincion es variable, llega 
algunas veces al tkrmino de las cales secas sin alcanzar el de lss ca- 
lee grasas. 

''4.8 Las d m  hidrciulicns fraguan a lag seis u ocho dias de inmer- 
sion y contintian endurecidndose; 10s progresos de esta solidificacioii 
pueden estenderse hasta el dozavo mes, aunque la mayor parte es- 
tkn ya hechos pasadosseis meses. En a t a  dpoca ya la dureza de la' 

' cal es comparable a la de la piedra mui tierna y el agua no la ataca 
ya. SU aumento a1 apagarla es mui lijero, como el de las cales secas. 

(1) Se obtiene IIM oal hidriiulica de rimera oalided, con una meecla de: 149 
partea de csl; 26 de alo$lins, y 27 de s&a 
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"5.' minentemente hicZr&ulicas fraguan dado  el segundo a1 

cuarto dia de inmemion; despues de un me8 man ya mui d u r n  J 

eon enteramenbe insolubles: a1 sesto mes ee comportan como 1- pie- 
d r a ~  calizas dmorventes CUYO paramento puede laverse; levanbn 
at i l lm por el cheque y con una fractura caai esoamosa; su aumen- 
to 

"par lo demas, h s  cales grasaa, lae s e a 9  y las hidr&uliw de t,+ 
dos grados pueden ser blancas, grises, leonadas, rojizas, etc., etc," 

Decimos que la cal ha fmguado cuando aostiene sin deprimirae 
una gruesa agu,ja de hacer media, limada de cuadrado en BU eetre- 
midad y cargada de un peso de 600 gramos (10 onzw); en este 
estado la cal resiste a1 dedo empujado con la fuema media del bra- 
EO, y no puede ya cambiar de forma sin romperse. 

Se puede ensayar en pequeiio la calidad de laa piedras que ae 
tienen a mano, por medio de nn vaso de barro cocido con muchos 
agujeros, que se llena de pedazos de piedra del tamaiio de una grue- 
sa nuez. Se coloca todo en la rejion media de un horno de call de 
ladrillos o de alfarero, calentado por leiia, por retama o por brezos; 
a1 tdrmino de la calcinacion (15 o 20 horas) se retira la material 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; 
y cuando su consistencia se hace aniloga a la de la arcilla dispuesta 
a elaborarse para las obras de alfareria, se introduce en un @an 
vasa de vidrio o de barro cocido, lleno hash BUS dos terceras o tres 
cuartas partes, comprimidndola bien, golpeando el fondo del vaao 
sobre el hueco de la mano, despues se pone todo sin dilacion en 
agua, anotando el dia y hora de esta. inmersion. Los fenbmenos que 
sobrevienen despues, determinan segun lo que se ha dicho mas ami- 
ba, a qu6 clase pestenecen las piedras que se acaban de ensayar. 

Ser4 siempre f4cil reconocer una piedra de cal grasa en algunos 
minutos, disolviendo tres o cuatro gramos (de 60 a 80 gramos) en 
&cido nitrico o muriatic0 debilitado; si no queda ningun residuo in- 
soluble, o si mte resfduo es mui pequefio, es inhtil paaar adelante, 
en el CMO contrario, es necesario para clasi6car la piedra reducirla 
a cal, y procedcr cOmo 5e acaba de decir. 

Q VI. CAL HIDR~ULICA ARTIFICIAL.--~M cales hidrtiulicaa 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 
pornion de arcilla y hacer cocer la mezcla; est0 es 10 que 80 llama 
cal artijicial de dobk w~cion. 

"Por el segundo procedimiento se sostituye a la m1 austancias 
alizas mni tiernas, tales como la creta y tobas, por ejemplo, fh- 
tiles de triturar y de reducir a pasta con el WUa; de results 
u f i ~  grande economia, per0 tambien una.& artificial de una d- 
dad quizas un poco inferior a la que se obtiene por el PIimer Pro- 
cedimiento, en razon de la nienor perfection de la mezch En efech 
a imposible reducir  la^ sustancias calizdal mime grad0 de finnra 
que la cal a p q a b ,  sin otfo ausilio que loa ajenter, mechkos:~ 

apagada e8 mui corto, como el de las cales s e w .  
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la uai bhn que puth~de empleMcre d i m & #  pq~mh- 
m, m puede tudnlrian dta- a h d mfA0ial erl @ d o  de &in6qia que 
#e desa6 B igualrs o supem coafome BB qbiem II les c i t b  hidrh- 
lit+ natural-. 

minerimenb se tomam winte’ partes de areilb pm mhenta e de cal rami e a ,  o por ciento c u m &  partes de a1 arb- 
mcrteds; pem si la cal o el caAonet0 ye netwralraerrte un poco 

ladoe, deben bgetar quinoepartwe de wcilla. Por b demae, es e nvenienta detemintw laS proporciones para cads l d i d d  En 
&cto, DO todaa lae ar&lPas se iwemejan sobre este p n t o  pala que 
se las pueda considerar uomo id6nticaa; lea mea finaa y las mas sua- 
v e ~  em las mejores. 

§ %TI. DE LA cornrim DE LA PIEDRA C A L T E A . - ~  coceion de 
i a ~  pidraa dim constitoye el arte del calero. El combnstible qiie 
ee emplea varir*segun las lacelidades, siendo ya lefie grueea, ya 
mas comunmenb ramas delgadas de hrboles o de arbustos, turba 0- 
oerbon de piedm 
La, forma y la capacidad de 10s hornos de cocer cal o &eras w- 

y departamento. Los &nos r&ngulurea esthn 
rn& p en el mediodia de la Frmcia. En ellos se 

po la piedra caliea, el ladrill0 p ~ R B  tejas. La 
piedra ocupa 1s mitad de su cayacidad. 

€,os hurnos cilinclrim se emplean ordinariamente cuando se ne- 
mite pronthente una gran cantidad de cal, y ee 11amsn hornos de 
ampaw. Su constmccion es econ6mica y poco duradera. Solre 
ma bhveda en ojiva o de fnndo de Iiorno, se eleva en forma de tor- 
re M alto macim de piedras oalizaa, que se crubren de una camisa 
o ornbierta de tierra batida y mantenida por unos groseros mrzos, - . 
en Ia Waf se deja una eberture para introdneir el fuego debajo de 
la Mveda. 
Ili homos cihdTieos termimdoa p o p  mx4bs $6; un ,mno redo, 

Eijerpmente truncado; otros e a t h  dispueehs en f o i m  de mno ia- 
vertido, de elipsoides u ovoides de curva diversa; estos $Ltimoe ae 
h a b n  eap&bexh destindoe a cocer .le’ piedra con hulla o ear- 
b m  de piedm 0ada pnis time su homo de cal de principio, forma 
7 dimenshes diferenks; per0 d mejar de todoa ea d que est& dis- 
pmsto de manera que la d pueda irse sacando a medids que se va 
fomando, prque endon~ee Be halla siempre cocida por igual, y el 

la, que no ab6 com- 
Para ab, d homo der* w dindrico, b u -  

o llae~ &to qus ancho, y d hogm &,gar h b a  e1 cuarto de w d- 

4 a  pdPatmio~ del h o  Q 4, &ea Viest, atd a d h d e .  
mente con$trpid& de U 6 l l o n  u &rm matmiales fnu1twaMe.s 81 &e- 

y Qee 8 CUprnntfldmetmN 
oop ucla me& de M h  p ape. 

ie6iaa bt&m*e rn csldai318 merr 8 

, 
a ea inmediatamenb l l d o  

Iaim y Be# lateral. 

.& 
#M 



Solo la costnmbre y la pr&ctks pueden imlicar el p m b  mmm- 
niente de coccion, el eual varia por una multitud de cireunatrrJa 
cim, tales como h cialidad de la le& que se quemaa, que pede mr 
mas o menos verde o maa o menoa secc la dimxion del viedo, que 
puede contramar el tiro de 1s llama, etc., de. Loa d a r o a ,  se guim . 
cornunrnente por el k e n t o  jenepar de la m g 4  que de 38 
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Semos dicho ya que la ml es tanto mejor, ouanto m u  exente de 
maferiaa e&raiias est6 la piedra que se destina para hacerla; mi, 
PUBS, de todse las rom el mhmol blanc0 es la que da la cal mas 
perfects. 
Ls crrl entra en la cornposicion de casi todas laa mezclas, arga- 

mwas y cimentos, y les da la propiedad de endureceme; es tambien 
el mejor medio que se puede emplear para unir unas con otras las 
piedm o ladrillos de-una fribrica; asi, pum, su fabricacion es un ob- 
jeto importante. 

Ademas de su us0 en la construccion de 10s edificios, la propiedad 
&ustica de la cal la hace Gti l  para ciertas aplicaciones en 1a.s artes, 
en la medicina, etc.; por su medio es como se quita el pel0 a 10s 
cueros que se destinan a ser curtidm o a ser sobados, y se consu- 
men las carnes que se pudren; destruye la causa del tizon y de las 
dries del trigo; se sanean 10s lugares demasiado cargados de dcido 
carb6nic0, donde 10s hombres y 10s animales e s t h  reunidoa en gran 
nbmero, como las prisiones, 10s hospitales, ]as cuadrm demasiado 
bajas o demasiado pobladas; se desinficionan las letrinas que exha- 
lan demasiado olor o que dejan desprender gmes deletbreos; la cal 
usada moderadamente como abono hace mas activa la vejetacion; 
per0 es necesario servirse de ella con discernimiento, porque una 
cantidad escesiva quemaria, y aniquilaria las plantas (1). Tambien 
sirve ventajosamente para convertir con prontitud en estiercol to- 
das las yerbaa parhitas. 

La cal desleida en aggna, de consistencia de papilla Clara, es mui 
a prop6sito para blanquear las paredes, y destruye 10s insectos que 
se pueden alojar en ellas, cOmo las puIgas y las chinches. Por su 
propiedad c h t i c a  es por lo que ee emplea en ciehas inhunaciones 
animales para desorganizar prontamente 10s cadaveres. Por Gltimo, 
la cal mezclada con yeso cristalizado bien calcinado, colorida y des- 
leida con agua de cola fuerte forma el estuco con el que se imitm 
todos 10s m&rmoles veteados. 

La cat vivu es la que sale del homo: bien fabricada puede conser- 
varse un afio, y mas en toneles debajo de cobertizm y otros parajes 
cubiertos, sin perder demasiado de su buena calidad. 

La cal apugadu es la que se deshace y deslie con agua, como va- 
mos a esplicar: 
Q VIIL- DE LA ESTINCION o APAGADO DE LA CAL. - Los anti- 

guos apagaban la cal en balsas o especies de estanques construidos 
de buena ftibrica, y las leyes prohibian a 10s empreearios servirse 
de ella antes de tener tres aiios por lo menos de fusion. 
E6 q u i  por qu6 sus argamaaas y sus enlucidos no han sido des- 

figurados por grietm y rajas. 
Filiberto D e l m e  mismo, que vivia en 1500, pretende que: llla 

mejor manera de apagar la cal es llenar hasta dos pi& del borde, 
una o muchas balsas baatante grandes para bastar a la total COIM- 

gra- pmque wan mempre exentss de mapeeia, mui perjudicial a Iss plantsul, la 
(1) Ea tanlbien neceesrio brier mucho &dado de no unplear eho 

que no Q rm erroontrar en Ills calw aectls, 



bw+wion de 10s edi&ios que ue proponen hi-, des. ues 
phr t d i  partes de c e r a  de dOs p i6   le espmor de 7! uem mna; 

en aeguida regar est& arena diferentw veces, de I U Z W ~ Y ~  rle -- 
~ a p e  bien, a fin de que la ea1 reciba suficiente humdad pa 
disolverb igualmente, teniendo cuidado de &par pronhmente la 
hendidurw y giietas que se forman en Ia arena, p r  IZM 
c u m 6  abiirse payo el vapor de la tal.,, 

Esta cal aei preparada, dquir i r i  una cualidad que la dar4 h 
ventaja de H e r  entrar mayor cantidad de arena en Ia composicion 
de la mezcla, poique estai6 mejor dividida y hab& consemado me- 
ior BUS principios; por fiitimo, cuanto mas envejezca en este e9bdo 
de fusion, mucho mejor serati 

La cal asi apagada en una balsa o estanque no ahorvente, y 
construida a la mmbm eon b u m  obra de fibbrica de ladrillo o de 
mamposteria, wnwrvwia toda su bond4 durante s i g h .  En efecto, 
h hutista Alberb dice que hdbia visto en una an t ipa  hoya cal 
dxmdonada p r  mas de 5 0  afiw como lo hacian eonjeturar ciertoe 
indiciols manifiestos; que a t a  ea1 era todavia tan suave, tan bien 
desleida y tan mdura,  que Ea miel ni la d d u l a  de lols animales 

I no lo son mas: y ajiade que no hubiera podidu hallarse ningunla 
o w  cosa mejor para la csrP&iuccion de b d a  especie de obras. El 
testimonio de este c61ebi.e arquitecto no pnede ser sospechoao. 

Iyltlmente w ha dmubierto en el placio campestre de Corn- 
pibgne una balsa construidrt de buena mamposteria y bien cubierta, 
l a  cud  contenb caE que se habira aonservado prfeahrnente duran- 
te inas de 150 a ~ m ,  y que se encontld escelente. 

Cie+menite eht;enim mui lejos de obrar en el dia como Io que& 
F d i k ~ t o  &lorme y sus prealecesores; bC q u i  el procedimienb qw 
por nn largo uw se Idla mareditado, y se eiicuentra esplicado gor 
IQS antom mas modernas que han escrito de arqaitectura. 

IJSQ haem dm Msas o wtanques eontipos que se comuniquen 
p r n n ~ n d u c k o e l  mas pequeEo debe ser mas elevado, y sirve 
p r a  "pagar dmhacer 3a cal y retcner las cuerpm estra€ios que 
pneden enconkram en elh. El mayor est& destindo a servir de 
depkito a p r o p d o  para mntener una proviaion de cal apagada 
piwporcinnada E la rnagnitud de2 edificio que se trata de construir; 
a fin de no de ju  pasas a esta egunda balm sin0 la que deba reci- 
birse en ella, se tiene cuidado de poner en el conduct0 de comuni- 
&on nna rejib de hierro o de madera que detenga las partes 
m s  p w s .  Se llena la batsa pqeyaefia de cal viva a1 salir del hor- 
no, mbre la cal se vierta primer0 un poco de agua para empe8m a, 
&pagarla; a medida, que se a h r v e  esta agua, se contintla arpolalndo 
m& hauta que b cal e& comphtamente apagada y deshechsr... 
&qpum ,de est0 RB vierte tndavia inas q u a  para, agsbm de d&b- 
la, bniendo cuidado de revolverla y batirla fierteinenb COR una 
ktidera de madem. .. Eqtando bien htida la cal contenid& y b b  
desleida en el agua, 8e la deja correr a, la balas pwde, qbbpiendo la 
mrnunicacion y continuando en ajitarb hk& g ~ e  la- pqueh que- 
de va& m fin, C W I ~ O  la cal asi desleida Be, dquipldo 

. 
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oonsietencia en la balsa grande, se la cubre con uno o dos pi& de 
pmb consermrla cuanto se quiera sin temor de que pierda 

BU ddad.II  
ate mdtodo, aunque se siga puntualmente, tiene varios defectoe 

e imperfecciones f6cilee de reconocer: 
1.0 La eatincion hecha en tan poco tiempo obliga muchm veces 

a dmechar cierta cantidad de pedazos que no se deshacen y que se 
U a m a  hueso, y que a la larga producirian en su m?yor parte pro- 
bablemente la mejor cal. HB aquf por qu6 10s antiguos no querian 
que se tocase a ella antes de tres afios. 

2.0 No se concentra nada del vapor de la cal, cuya conservacion 
80 ha recomendado por 10s arquitectos mas celebres de la antigiie- 
dad, porque les habia enseiiado la esperiencia que este vapor, al 
escaparse, arrastraba con violencia una gran parte de 10s principios 
de la cal que contribuyen singularmente a1 endurecimiento de la 
mezcla. 
3.0 La mayor parte de las veces, para hacer pasar la cal desde la 

balsa pequeEa a la grande, se ven precisados 10s obreros a desleirla 
en una escesiva cantidad de agua que la azoga y quita mucho de 
su fuerza y de sus cualidades. 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 est& 
infltrada. 

4." La cal, sea por neglijencia o por una mal entendida econo- 
mia, permanece casi siempre en estas balsas esponjosas ein ser cu- 
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 ciialidades que la quedaban, y 
la aptitud de adherirse a 10s cuerpos que la debian unir. 

Sin embargo, 10s obreros que no trabajan sino maquinalmente, 
la ponen en monton, la mezclan con la arena, muchas veces sin 
ninguna proporcion, afiadiendo todavia a esta mezcla toda el ague 
ue puede llevar para hacerla mas ficil de batir: este compuesto 

%e buenas materiaa mal preparadas, forma una mezcla 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 francs. 

Veamos ahora lo que piensa Vicat: 
IlPor el procedimiento jeneralmente usado de apagar la cal, dice, 

per0 del cud se abusa singularmente, se la reduce a consistencia 
lechosa en una balsa particular, de donde se la hace pasar desleida 
a otra mayor: asi demaeiado aguada, pierde la mayor parte de SUB 
cualidadea consolidantes. 

Por un segundo procedimiento la cal viva sumerjida en agua (en 
un canasto) durante algunos instantes y retirada antes de la fusion, 
silba, dice, estalla con ruido, esparce vapores quemantes y se des- 
hace en polvo: entonces se llama cal apagada por inmersion; puede 
eonservarse largo tiempo en este estado, con tal que se la tenga 
resguardada de la bumedad; y ya no se calienta cuando se la deslib. 
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por filtimo, por un tercer procedimiento, ue 88 .&ma a~~~ 
e@ponGnea, la Cal  Viva eometida, a 1s accion 3 e n b  JT c0nthU.a d e b  
atmdsfera, Be reduce a polvo mui fino. Dura& e s b  e s b i o n  IltL- 
tural, hai un %era desprendimiento de calor sin-v&pores visib.les. 

Em Gales P m  apagadas en papilla mui eapesa, creen hmb 
dos 0 tres veces su volbmen: las caIes mcas y la mayor p-t_e h.h 
d e s  hidrhulicas, auu laa del tercer grado, apaghndolm no dan m89 
que RU volbmen o solo aumentau hash una mitad mw. 

Cien p r t e s  de cal grma y apagada por inmersion, no rdienm 
mas que dieziacho partes de agna sobre poco maa o menos, d paso 
que las cales hidrhulicaa absorven de veinte a treinta y cinco. 

Toda cal se hace perezosa o lenta para apagarse cumdo se halla 
azogada, es decir, cuando ha absorvido la humedad y el hcido car- 
b6nico de la atm6sfera. Laa cales hidrhulicas acaban por resolverse 
en agua, sin nianifiestarse otra cosa que un poco de calor. 

La estincion ordinaria es la que divide mejor la c d  
grados, y la que produce mayor aumento. 

En 10s almacenes y obradores de donde se usa la car se codservan 
fhcilmente las cales g r a s ~  apagadas p ~ r  el procedimiento ordinario, 
cubri6ndolas con tierra Q arena; p q o  apagadas por inmersion o es- 
pontaneamente, no pueden mantenerse bastante tiempo sin alterar- 
se sino guardindolas en toneles, debajo de cobertizos o vastos cajo- 
nes cubiertos de tela y p ja ,  y todo sobre un terreno bien seco. La 
ea1 asi onservada se carbonata superficidmente y se firma mi una 
pequeiia cwtra que preserva el interior. Si descansase sobre un 
suelo hbmedo, absorverirr el agua con fuerza y se liquidaria o pa- 
ar ia  a1 estado pastoso, segun que fuese hidrhulica o gram 

Las cales hidrhulicaa se endurecen en poco tiempo en las hogas 
o balsas; asi es que no se llega a cunservarlas por much0 tiempo, 
sin0 apaghndolas por inmemion y eucerrhndolas en seguida en to- 
neles o en sacas de tela. Sin embargo, se pueden guardar vivas du- 
rante cinco o seis meses, cuando es una gran cantidad, haciesdo lo 
que se sigue. 

Se atendel6 una, capa de cal de 15 a 20 centimetros (de 7 a 9 
pulgadas) de espesor, i-educida a polvo por inmemion, sobre el sue- 
lo de un cobertizo en donde debe colecarse la proviaion o dep6sito. 
&bre wta capa se apila la ml viva hidriiilica u otra cualquiem, 
amontonhndola tanto como sea posible: se t e rnha  el montan, y a 
fa1ta de cajones, formando escarpa que se cubre de una filtima 
de ea1 cojida en el momento en que se acaba de sufrir hbmersion; 
&h a1 deshacem en polvo penetra en 10s intersticios de b C a l  
terron y la envuelve bastante bien para defenderla del 9 de 
toda humedad. 

El procedimiento de apagar la ca1 por i Im0n4iOR,  no pmsenb 
n iqpna  dificultad positiva; basta t y e r  un canWt0 de C f d  
partide en pedams pequeiios, sumerjlrlo dguaoR m ~ e P t O S ~  .%P@ 
Y &charlo en xeguida debajo del cobertiqo 0 BR UD. tonel- C!@&tld@ 
Be opera en grande e d a ,  se puede tener u9 
abm a. voluptad, suspenderle a la. n1mdf i  de 
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pm me@o de la cui1 ie‘le sumerjirk alternativamente en el agiia 
con la d para vaciarle en Neguida a traves del techo en un co- 
bertizo destinado para servir de almacen. Abridnndose a voluntad 
el fondo del cubo, la operacion se hace ficil, y cuando toda est& apa- 
@a, se tapa de nuevo el agujero del techo. 5 IX.-DE LA ARENA.-”or lo jeneral las arenas son 10s restos de 
piedrm de diferentes naturalezas, y como ellw, varian en BUS espe- 
cies y en sus propiedades. No hablaremos mas que de las que son 
a prop6sito para las wnstrucciones. 

La arena vidriosa esti compuesta de sllice y cuarzo. 
La arena caliza esti formada de fragmentas de piedra que hacen 

efervescencia con 10s bcidm y w convierten en cal por la calcina- 
cion: en fin, hai niuchas veces una mezcla de estas des sustancias 
que se encuentran en la rnisma mina de arena. 

Tambien se distingue la arena, segun el sitio donde se encuentra, 
en arena de hoya, fosa o mina, a r e m  de r i o  y en werwl. de m ~ ,  
que es de la natnraleza de las rocas que hai en sus o d h ;  mena 
nzetdica, etc., etc. 

Cuando la arena es del grosor de una haba sobre poco mas o me- 
nos, Re llama graza, y si es h a  arenilla o a r e m j n a ,  y sirve para 
limpiar la bateria de cecina. La arenilla que es de gmno duro igual 
o cuarzoso se emplea para fretas eon ella y dar la primera mano 
para cl pulimento del mhrrnol y del alabastro, y sirve tambien para 
otros muchos urns; pero no vale mda para las argamasas, porqne 
es dernasiado fina, demasirado dura y esth con frwuencia mezclada 
con demasiada tierra. 

La arena que proviene de asperon o piedras areniwas, debe de- 
secharse. . 

La mejor de todas las arenas ea algo diifana, vidrioss, hpera y 
sonora;. 10s granos son angulares, lo que la hace dspera a1 tach. La 
arena de rio es menos buena, porque sus granos eon redondeadas, 
por haber sido arrastrados y rodados p r  las aguas; p ro  IEB prefiEre 
jeneralmente a la de hoyra, que se estrae de la tierra, y que no tie- 

Jeneralmente las arenas no son buenaa sin? en tanto qus no scm 
terroms ni arcillasas, 10 cual se puede remediar bvhndolas y ajitin- 
d o h  en qua; entonces la tierra se deslle, y si  ye inclina el v m  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 
Bgua duke J se la haya despues lavado y desecado. 
La qne se llama pczdana, porque se encuentra en abundacia 

en Pnmol, eerca de Nbpole~, es una produccion volclnica que se 
encuentra fambien en Francia y en otros muchos parajes; tiene por 
h e  la alhmina y la sllice; la que es roja sobre todo o de un color 
oscuro, ee la maa rica en hierro y por conRiguiente la que hace me- 
jor mezcla. La presencia del 6xido de hierro favorece el endureci- 
mienfo de la argamaaa. 
L66 romauos la empleaban en SUB argamasae de preferenoh a 

ne la pureza de esta tdtima. -8 

e 
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cudquier otra A falta de ella la sustituian el l a d d o  rojo 
d o ,  que siendo una tierra vitrificada un poco ferrujinosa, debia 
reem lazarla con buen Bxito. 

8 5. PUZOLANA ARTIFICIAL-Todos 10s esquisto8.o phmas  en 
jeneral, sometidndolas a la accion del fuego, son a propbsito p a  
formar la puzolana artificial. 

Sin embargo, como en a1guna-s no es bastante manifiesta la pre- 
sencia del hierro para darles esta cualidad ferrujinasa necesaria, se 
pueden recojer y conservar con cuidado aguas dc cal en una balm 
o estanque finicamente destinado a este objeto, y despues tener en 
descomposicion en las aguas de esta balsa hierros viejm, como cha- 
pas, escorias o minerales de hierro o de carbon, y servirse en ~ e -  
guida de ellas para apagar las d e s  destinadas para preparar las 
mezclas. 
h tierraa; oarbeas cdcinadas dan tambien buenas puzolanas 

artificiales. Tienen ademas las ventajas de no tener necesidad como 
las pizarras de ser pulverizadas despnes de la calcinacion, lo que 
disminuye 10s gastos de mano de obra, y debe hacerlas preferir a 
todas, a igualdad de circunstancias. Entre 'las tierras ocr6cem de 
que se hacen Ias pumlanas artificiales, Chaptal piensa que las rojas 
son la.¶ mejores, sobre todo cuando tienen mineral de hierro o gra- 
no: sin embargo, las tierras rojaq que hacen efervescencia con los 
Bcidos, deben descchsrse, asi C O ~ Q  Ins tierras calizas amarillas que 
M vuelven rojas por la calcinacion y dan buena cal. 

Se ve, pues, por lo que precede, que cuando se carece de arena en 
una eomarca so puede suplir por diver- medios. Los tasquiles o 
recortes de piedra, 10s pedazos de piedra que provengan de las de- 
molieiones y otras, y en jeneral toda.. las piedras menudas, pueden 
quebranhrs y reducirse a polvo grueso, el cual pasado por tamiz 
de fierro mas o menos tupido, produciria arena de la mejor calidad 
si despues de haber revnido estas piedras en masa sobre algunos 
haws de leiia se les daba fuego. Entonces estas piedras lnedio que- 
madas y pu1verizada.q se convertirian en una arena mui buena JT 

consiguiente en un bnen mortero, porque la arena entm ordi- 
narimente por mas de una mitad en la composicion de casi todas 
las mezclas. 

"J'ambien 5e puede sliplir a la arena tomando tierra francs, Con la 
mal se forman gruesas masas o panes cowo dos P U ~ ~ O S  amash-  
dola con qpa. Despes se hacen cocer en un horn0 de Gal, con 10' 
cual, y reduci&&las a polvo, se puede formnr con la Cal una eSCe- 
lente-mezcla. 

Corno la arena se vuelve terrosa cuando permanece largo tiempo 
espvesta a1 aire, es necesario emplearla inmediatamente que se ha 
sacado de la mina o del rio; si no, ser& p reck  lavarla, como hemos 
esplicado anteriormente. 



DE U S  MEZCLAS, BETUNEB, AIWAMASAS, ORMIQON, ETC. 

8 I.' DE LAS MEZCLAS, CfMENTOS Y BETUNEg.-cOn h nombres 
mezclm, argamaaa o mortmo, se comprende jeneralmente toda espe- 
cie de mezcla de tierras crudas o cocidas y de otras m&eriaa calci- 
nadas, o de cal con o ih arena y agua en snficiente cantidad para 
poderla amasar, llevarla y ponerla en obra convenientemente en el 
sitio a que se la destine. 
En elcampo, en donde loa hornas de cal e s f h  distantes y la c d  

es rara y eara, se contentan muchas veces con hacer un mortero o 
barro de tierra cruda, p r o  fmnca y un poco p t o s a ,  deslibndola 
con agua, si se encuentra que tiene mucha tenacidad; algunas veces 
se mezcla con 81 paja, heno picgdo o retoiio 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 tapkks. En todo 
el mortero hecho con arena y d es prefefible para las habitaciones, 
ii es posible pracurirsele facilmente. En efecto: nada contribuye 
tanto a la solidez de las ftibriclbs, corn0 la buem calidad de las ar- 
g a m w  que en ellns se emplem, la cual depende a su vez de la 
buena calidad de las sustancias que la componen y de la exacta pro- 
portion de eada una de ellm. Asi, pues, para que la mezcla sea bue- 
na, la cal debe ser buena, asi como la arena, y no d e b  tener dema- 
siado ni de una ni de otra, Begun el objeto a que se la destine; en 
cuanto a1 agua, se debe emplear siempre la menos posible, porque 
el rnortero que tiene demasiado no vale nada. 

En la actualidad que se emplea mui raw vez la cal viva, y que 
no se trabaja, por decirlo aai, sino maquinalmente, se Cree necesaiio 
mezclar una medida de cal con dos de arena para haeer una buena 
mezcla; sin embargo, conviene distinguir variaR eapecies de,eIlas: 

1 . O  La que se destina a 10s cimientos y paredes maestras?. 

3.' Le que conviene a la ftibrica de ladrillo, para formar 10s pa- 

4.O La memla de cimiento o ladrillo machacados, para constrzrc- 

5." El betun de cojer juntas. 
El mejor pmcedimiento que se p e d e  segnir en su fabricacion, es 

caei el mismo para todas, y una enpecie no se diferencia de la otra 
sin0 en las proporciones de las suatancia. que deben componerlas: p" otrs parte, la d varia mu&& veces de una cantera a otra en 
a miema locelidd: aqui es grara, allt m a  y exije menos arena, o 

bien en maa o menos hidr&ulica. Esta es la ramn por qu4 no BB de- 
ben tohar corn0 exactaa laa proporciones que vamos a indicar, sino 
corn0 b w s  medim que hai que modificar s e e n  lee circunstancias 
~ o d m .  . 

2 . O  La tina destinada para asentar la piedra sillm. 'b  

ramentoe, etc. 

ciones hidriiulicaa. 



3.' b f e Z C h  0 morteropara fdbrka de laddo. Se ham can dos kr- 
Gm de arena regular paeada por raranda p un telvio de bum c d  
bien a agada. 

4 . O  hezcla o mrtero de cimento para las condcciones hf&dul& 
m. Se eompone de dos quintas partes de buena cal, r ec i en tmde  
bien apagada y tres quintae partes de cimiento hecho con pedmoa 
de tejaa viejaa de bano bien cocido, molidaa con muelae de molino 
o con una majadsra y pasado por tamis de panadem. Todo h e n -  
to de ladrillo debe desecharse de esta especie de argamm; @ lo 
menos esta es la opinion de casi todos 10s arquitectos. Es necesario 
hacer este mortero tres eemanas, y batirle bien cuatro vecee por lo 
menos antee de emplearle, si la cal no eB hidr6ulica: porque en este 
interval0 se endnreceria probablemente dernasiado. %at recamien- 
da h t i r  tmto  menos laa meiclas, cuanto mas hidrAn?icm es Is 
Cal. 

De esta, argamasa es de la que es precis0 valeme para cojer las 
juntas de las piedras de 10s enlosrsdos; es escelente pmra hacep db- 
das laa obras que se ejecutan en el qua, y r e t e  B &e element0 
porque teniendo la arcilla por orijen, consem la tenacidad de ella 
cuando ha sido bien empleada. 

' 5.0 Betura de q*er  juntas. Se fabrim o m  cal viva que se apgm BII 
sangre de buei, y que se mezcla en seguida con unapomion de lim 
duraa y de cimiento pulverizado. 

El betun de fontanera frcvlumm, que  sella^^^ bambierr &ah&, 
se hace de tejas pulveriaadaa, de carban de piedra, de b&iida~m da 
hiern, 0 de ea43rias de apua, y de cal viva, bien thturadas J' m&dae 
j u n b  y mui batidas con ague; tambien bienan otm qw M) 88 &am 
que pee negra mezdada con cenizas tamimb. h e d e  kwfae b* 
bien de estopa picada, cal apagada por estincion na tud ,  p ** 
mezclado poco a poco, batido todo oon piepm de 6 
En todp lrrs eeta&nes debe en lo p d b b  f 4 M t x m ~  b rfmadk 

cubierto, para evitar la desecacion dautuiah mb 5 d 
nimb de lm Iluviss: a e~te -% p 6 6 h  a b  
d~u~ioas, ea aeceoario pfeferir la ctpsga8;e p ietoerreEop; *-e, 
no ea posible obtener una arg;amwa oo&&d6i 

siemare para humabasm, la men& qw 

b& 
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do: entonces se hace indispensable a E d i  qua ,  pero gradualmenfe 
y con la mayor prudencia, poque se necesita mui porn para aguar 
una men&. 

En su uso, es evidente que una argamasa rnui espesa y dura no 
p e d e  convenir a materiales secos y absorventes, y entonces ea ne- 
cesario mojarlos sin cesar. Mortero o arganzaea espesa y materialea 
remojud.os, tal ea la buena mtixima, a1 paso que todos 10s albafiiles 
parece que han tomado por divisa, pkdrm 8eoa.s y argamasa 
aguauh. 

Para preservar sus manos de la accion de la cal, 1013 alhfiiles de- 
ben emplear la brea Ilquida y frotarlas con ella varias vemq al dia: 
lo que queda sobre la pie1 forma como un guante impermeable. 

Empleadas ya laa argamasas se hacen pulverulentas si estiin es- 
puestas a una desecacion riipida, y tanto mas si son hidrtiulicas: asi 
pueden perder las cu&iw quintas p&es de su fuerza; cqta w le ra- 
eon por que es necesario regar las fiibricas durante 10s calores de 
manera que la mezcla no pueda jamas blanquear ni perder el agua 
necesaria para su solidificacion. Los albafiiles demoledores dicen 
algunas veces que la argamaaa de cien afios es todavia reciente; sin 
embargo, apenas se encuentra ya en la actualidad fuera de 10s ci- 
mientw mas antiguos, si han sido hechos con cal grasa. 

En cuanto a las hdrhulkas la esperiencia praeba que aun M- 
puestas al &re bajo un pquefio volhmen llegan en mui poco tiem- 
PO (dieziocho o veinte meses) a1 Gltimo grado de dureza de que son 
susceptibles. h i ,  pues, la influencia de 103 siglos podd modificar, 
pero n6 destruir la relaciones de resistencia. que ya se han obser- 
vado. 
En cumto a las a.rgamasas y eimientos c&zos sometidas a la 

infiuencia constante de la tierra htimeda, como, por ejemplo, en 10s 
cimientos, esperimentan aUi todos 10s e f e a h  de una inmersion 
constante, a escepcion de las modificaciones siguientes: 

Cuando las arenas son demasiado finas su presencia es perjudi- 
Cia1 a laa d e s  hidriiulicas, y -to mas cusnto mas tiernas son las 
piedraa de que provienen. 

Las diferencias de dureza son conforme a1 &den establecido de 
10s procedimientos de eatincion, pero jeneralmente mas marcados 
para el cas0 en que han de quedar espuestas a1 aire. 

La resistencia de las mezelas o argamasas de cal mui grasa en 10s 
parajes hbmedos, apagada por el procedimiento cornun, decrece a 
contar desde 50 a 290 partes de arena por 100 partes de cal en 
pasta. 

La de h a  &mas argamaaas de cal apagada por inmersion, se 
sostiene desde 50 a 130 partes de arena por 100 de cal en pasta, y 
decreca en seguida indefinidamente. 
La de arpmasas de cal apagada esponthneamente, se sostiens 

desde 50 a 200 partes de arena or 100 de cal en pasta, y disminu- 
ye en seguida de un modo inde&udo. 

Por Iltimo, .la resistencia de laa argamaarts de cal hidrtiulica spa- 
g h ,  no imporb por qu6 procedimiento, aumenta de 0 a 90 partes 





aha r m j d ~ p o a o  g; poco, en Qfmmtw vems y CL medid@ qae BB 
verifica la deseoacion de 10s morteros, incorporando con e l h  l'a pie- 
&a, el ldr i lbi  y otws materim que componen aquelhs, de manera 
qe. biea p m n b  no Polanen mtm que nn todo indivisible. 

h ~ e  e h  argamk puedau ser m w i s a d ~  con eficacia, es 
necesaxio que hayan adquirido ya cierto grad0 de consistencia que 

. bene el medio entre la completa pulverulencia y este estado de 
hctilidad que constituye una pasta dura. Ahora bien, no cabe du- 
de que podemos siempre prepararlaa asi, ya inmediatamente, ya 
dejsndoles tomar una cosistencia conveniente por medio de la dese- 
eacion. 
En todos 10s -08, el efecto de la maeizacion es aurnenfar la re- 

Bietencia absoluta de 1as argmasaa de ea1 grasa, y esta resistencia 
ea tanto mayor y maa eficaz, cuanto que se hallaa metidas debajo 
de una tierra mas o menos hbrneda, inmediatamente despues de su 

. fabricacion, y es menor mando sufren la w i o n  de las influencias 
ahsf6ricaa. 

En cuaoto a las argamasiw de cales hidr&ulieas, pneden emplear- 
se mui bien a1 &e libre coma materiw elkticas, en una multitud 
de circunstancias en que la multiplieidad de lm moldes cesa de ser 
una dscultad, tal es el cas0 en que hubiera que fabricar piedras 
art%cides que Hevasen molduras; la economia que tal prmxnriento 
indueiria en las constru&ione.s de lujo seria verdderamente increi- 
ble y un gran recurso para las construcciones rGsticas en 1- paiw 
alejados de l a  cantern de piedra o donde las que tienen son pow 
a prop6eit.o para labrarlas 

una especie de m m l a  que ,W ham con taquiles o remrtm ma- 
chacados de piedra sillar, por lo comun caliza y con el cual &e revo- 
can paredm para darles la apariencia de nuevas y hacerlev pa- 
mcer a 1st piedra labrada Los eseultores tienen tambien su estuoo 
de PdVO de piedra, que se compone de yes0 mezclado con la piedra 
misma de que se ha hecbo la fipra: he aqui por lo denzaJo que de 
estos estuws dew Watin eu su Manual del pintor, doradw, gic. 

llEl estuco de piedra para revocar es el color que se usa para 
lthemosear laa casaa por fuera cuando son viejaa, o las iglesias 
mando  se quiere que tengan mas luz; con 61 se d6 a estos edificios 
ltel aepecto de una nueva construccion por el tono de color de una 
tlpiaclre, reoienkmente Iabrada. He aqui como se le prepwa: 

1.O 11Se toma un buen cub0 de cal apaga.da; 2? se afiade medio 
lrCUb0 de sewin de piedra en que se hubiere hecho disolver una li- 
llbrir de slumbre de ma; y ae ih, esta mezcla o la parte que-ae 
Ilquiwa mvocar con una brocha. Cuandb no se tiene eerrin de pie- 
!*, 88 pone ma8 ocm amarillo, o bien se machacaq piedras calizas 
diemas, oon les cudes y k cal Re forma una eBpecie de cimento 
tlque el abe y aun la lluvia dekrioran dificilmente.!! Tambien se 
PUS& mayor coneistencia empleando cal hidriulica segon 10 
qm sa b dibho anterimente. 

e 

- 

' 
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10s ~ * o a  b i d d a e ~ ~  con guijo, p t e b  o ~ d ~ l l ~  q - b - .  
La Pm@dad ewm&d del holmigon ea endureeerse en el qua ,  y h  
~huem~ de materia8 con que ae le fabrica, es la qae mm 
aynda a au pronh solidificacion. 

Hai calm, que de por si a h  y sin mezc1arla.s con algunrr dra 
-hie tienen propiedad de solificaree y de endurecerse pro* 
mente en el agus. Estaa son las cales secas hidr6ulicas (art. 7.0 de 
este NanuaZ.) Lm cales llamadas grasas pueden tambien *mir para 
1- construcciones de este jdnero, per0 solamente cuando se Iss (~na- 

bina con otraa sustancias, que como el tram, la puzolana y mk- 
lla cocida, cornunican a todas Ias especies de cal la propiedad de 
endurecerw en el agua 

Asi pues, cuando se puedan mesclar con la cal seca que se endu- 
rem pw 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 sillarejos que alcanzan a todo el espe- 
sor del cimiento o de la pared. Frecuentemente sucede que laa cor- 
rientes de agua se oponen a la continuacion de lm 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 Yean igualmente s 6 l i h ,  lo que 
es sin embargo la primers condicion para que dure una construc- 
cion cualquiera. El hormigon es un medio mucho mas fhcil de usar, 
puede l l e w  todas las condiciones requeridas, y obviar todos los 
inconvenientes arriba mencionados. 
En efeecto, cualquiera que sea la naturaleza del terreno, se puede 

haoer con el hormigon un terreno artificial much0 mas s6lid0, mzm 
compcto y menos compresible que la tierra fianca mas dura. Uni- 
-&e es precis0 tener cuidado de dar debajo de las construccio- 
nea lamayor anchiira posible a la C a p  de hormigon que alli se 
eatienda. 

Pam h a m  la meals, ae .bma cal viva, la mas recientamente m- 
mda del homo, se la estiende en una h o p  proporcimda a su an- 
tidad; hoya no es otra cma que la materia misma del hor- 
migon mezclada con la arena que deben una y otra entrar en la 
composicion del homigon, y que se ha dispuesto circularmente 
un montan con U ~ Z  hoyo en el medio para contener la cal y el spa. 
Luego que la c d  est& apagada y todavia mui cdiente, es decir, en 
el momento en que est6 bien desecha, unos hombres con unm pa- 

apro$dm 0 con batideras, mezclan la c d  y las QbM m%fi+xhs 
qge la rodem; despues cuando esta operaaim 88 h a  tmmb& 

d e b  em&W inmediatamente esta especie de argamasa. Df?spW 
de wf+p da a la cap& del hormigon el mpeS0: Wyenia@& Segm 
la mbuq&p& @mano y el peso de aonehp@lonm QW 

* 

smtener; m'tiene cuidado de apisonar 
P ~ Q Q W  p p4asoe hemadpa dispLtesPpr, P W  * q'uekw b b  &* 

99 XND. BUR 
8 



Bien haupefficie, s fin dB que la K ~ E  de jusb Q de grandas si- 
+jea que debe recibir, tenga 01 aiento precis0 que n e d h ~ K e n  
pmnb pcm la rapidez y la fuerse de adherencia de las pBrtm que 
forman el hormigon por su aptitud a solidificarse, tada la masa no 
forrmuriilaas que una solaj~iedra t a d a  mcnos susceptible de hun- 
dim ni ceder baja el peso de las construcciones, euanto mayor Rea 
s u  supeficie. 

arcilla escede de 27 a 30 por ciento en las piedras calkas, dice Ti- 
cat, ea ram que estas piedras puedan transformarse en cal por la 
coccion, pero sumss t ra  una especie de cimento natural que se 
puede emplear a la manera del geso amashdole con cierta cantidad 
de q u a .  

Hai cimentos naturales que no fraguan en el agua sino despues 
de muchos dim, y otros que se endurecen en ella en mmo8 de un 
cuarto de hora. Mui Gtiles en las circunstancias que se requiere 
una' pronta solificacion, e s t h  lejos de ofrecer para 10s CMOS ordina- 

. rios, las ventajas de las argamasas o cimcntos hidrhlicos de buena 
calidad. 

Lo que se llama cimento romano en Inglaterra, no es otra cosa 
que un cirnento natural que proviene de la calcinacion moderada 
de una piedra caliza compuesta de 31 p o p  100 de arcilla ocrhcea y 
de algunas partes de carhonato de magnesia y de manganeso; es 
sumamente duro. Se puede tambien componer del todo calcinando 
convenientemente algunas mezclas en la proporcion media de 66 
partes de arcilla ocr6cea por 100 partes de creta, per0 este compues- 
to no sert'i nunca tan duro como el cimento ingles. 

El verdadero cimento romano era una especie de argamasa hi- 
drsulica compueRta jeneralmente de cal pura mezclada en una grrtn 
proporcion con fragmentos de ladrillos quebrantados groseramente. 

Esta argamasa era destinada ordinariamente a impedir la infil- 
tracion de las spas; con clla se formaba el fondo y el revestimicn- 
to lateral de laa cisternas, piscinas, acuedubtos, etc.; se la macizaba 
fuertemente y durante largo tiempo para cornperisar la retraccion 
de la eal, y el u80 que de ella se hacia jeneralmente prueba que lle- 
naba bien su objeto. 

' 

.§ V.-DE LOS CIMENTOS NATURALES.-cUMldO la proporcion de 

SECCIQN CUA,RTA. 

DEL LADRWh, DE LA B&DOSA Y DE LA TFJA. 



CAP. VfiII. - DE LA8 co~s~tJ~c?~oNEs flUBbLkSs. $43 
rurales; Y porque reshte bien a1 fuego; se emplea para hamr ho&- 
IlW ChimmeW hOmm 9 para embaldosar las habitaciones; en esfe 
Gltimo cas0 se hacen cuadrados o exigonos (de seis lanos) soh- 
mente de una PUlgada de espesor con corta diferontia y entonces 
llaman bald06a8. 

Para que 10s ladrillos Sean buenos, dice Pfliiger, es necesario que 
hays mezclada con la arcilla que se emplee para su fabricwion, 
e r c a  de una mitad de arena o de arenilla cuarzosa. siempre 

6xido de hierro 9 piedra caliza, lo ~ U B  es un gran defecto, 
porque en estando cocida se convierte en cal, y se opone mnchas 
vecw .a1 us0 que se quiere hacer de ellos a1 aire libre. Esta e8 la 
razon por que la a r d a  debe ponerse en &ado de papilla para se- 
parar de ella la grava y 10s guijarros, y sei batida con cuidado un 
afio antes que se la dB forma; por lo menos se debe sacar antes del 
invierno, para esponerla a las heladas y trahjar la obra a la pn- 
mavera siguiente. Cuando 10s ladrillos wtkn 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 fabrica. Estos hornos cuasi 
todw cuadrados hasta ciertaaaltura, no parecen estar construidos 
con arreglo a, 10s principios de la ciencia; es decir, que exijen para 
cocer el ladrillo nna cantidad de leiia superior a la, que deberia 
bastar; en efecto, en la forma cuadrada el calor $8 pierde en 10s Ln- 
gulos, y no puede hacerse la coccion con igualdad por todas partes: 
Menjot de Blbenne ha ensayado construir uno de forma redonda 
que pmece ser mucho mas ventajoso. HB aquf como se espresa en 
el supknzento a1 m t e  del cnq&nte?*o, t$ero y culero. 

"Mi horno w redondo, dice, y tiene catorce pies 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 conduct0 que recibe el aire 
esterior, y estableciendo una corriente lleva el fuego a todos 10s con- 
tornos del horno: esta figura es mas ventajosa que la cuadrada, cu- 
yos kngulos no pueden recibir igualmente el calor, y econcjmiza el 
tiempo y la leiia. No he sostenido el fuego mas que cuarenta horas; 
SOIO se han consumido quinientos ocho haces de leila menuda y ra- 
maje de pino de peso de nueve a diez libras (ni aun la mitad de lo 
que se consume ordinariamente) 9 he cocido setenta hectblitros de 
cal, siete mil tejas y cien cobijas maestras para caballetes." 

&fa+t conviene que es muchas veees precis0 mas de cuarenta y 
h a s h  wsenta y setenta y dos horas para cocer bien estas labores si 
el tiemPo 89 hfimedo, porque es necesario SWtener d fUeg0 lent0 
por un espacio mas largo. En todos 10s ~ S O S  conviene cocer un Po- 
co de r n ~  en la parte inferior del horno, para recibir la fuerza delea 
I lWradas y no ari-ebtar el ladrillo y la teja; debiendo estarsiem- 
pre eah filtima en Ia parte superior del horn0 con0 mas delgada p 
mas delicada que el ladrillo. 

Se reconoce que un ladrillo est6 bien cocido en la dureza de su 
superfide y en el sonido clmo que da tenihdole auspendido sobre 
dOs dedos si &e golpea encima con un pedazo de hiem. TodOladri- 
~0 que no est& bastante cocido o que coniiene d (cwliche~) 8 O W W ~  

- 
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de b piedra o a h  de que hemoa hblado maa t ~ d b ~ ,  ea snsagbible 
de deaoomponerse al &e: mi, pues, muchos ediicior que debian 
dam sigh caen en mina por haber sido constmidos C O ~  mdos 
MriUw. Sin embargo, n ~ -  &:debe esperar que todos loa l adr ih i  de 
una hornada est& igualmente bien cocidw: lob que no lo esan  en 
ei punto coaveniente, deben emplearse en el macizo de l~ paredes 
y tabicados, en laa enjutas u hombm de las b6veda.s p otrw para- 
jea, en don& no se requiere una Bran mistencia. 
Loa ,?&rib b m k d o s  o azdqjos, es decir, cubiertas de una ma- 

pa de barnie hecho de materias vitrificadas, son todavia maa mdos 
conductores del calor que 10s que no lo est&. Est8 es la mmn por 
qu6 8e deben preferir para comtruir estufas bajas o altas en paises 
&os: y, en fin, tcydas hi parks de edificios en que conviene cmser- 
var el calor adquirido el mayor tiempo psible. Tambien s h e n  
para cubrir las paredm a dn de que no se manchen y puedrsn lavlcr- 
ae como en Iaa coeinas, para formar hermoms pvimentos y depbi- 
fos y otras cavidades en que ae pue& contener a p a  e s b d o  bien 
ernbetunadas o sentados y coj ib  las junfaa con UEL morkro fino de. 

casi como el MdIq ee tmbim ma mezzda de 
a con un poco de a d l a ,  s e d  a k souombra y 

s dentasiado fuerte y qwh a reeqybaye, 
enbriw se le mexcla un poco de arena iina J saaw que d m n u -  
e b fuerza de quel la  a1 miam tiernpo que 8 u m m h  w d u r m  L hacen tejtts de dilkrentes figuraa y tamaiicq las p h a  de gram 

moIde tienea 15 pulgadas (35 cent.) de Largo y 9 (21 em&) QEeahebo, 
y ~e les deja en loa tejada unw 4 o 5 pdg&a (9 o 1 
c n b i e h  por su parte inferior. Lae hai tarnbien mews 
d d & s  con gancho, wrvas en forma de canales o lsenr 
que exijen tejados Jt amduma poco elevadq a ewepion 
planas, espeeiahente de gan& que requieren qae euean de ver- 
tienta dpida. Por hltimo, hai partes donde se haw te& ap1otmt-h y 
bamizada que dnra muehos sigloa 

El procedimiento de Nqbt  de Elbnw, para das uh banal2 'II 811 
t&, consiste en w&@a 6hmw, eeada y p u l v e W a  era la propor- 
cion de una cuarta parte en peso o la mitad a medida; pdmnd e a  
plw, una duoddcima parte en peso o en medidq manpeso  ma  
duod6cima parte, un hen punado de hmina de trip, todo mezcb 
do en ague, oon h que se riega la ieja a medio weer, y que se vue$- 
ve a oolocar en la parte superior del horno. Egijiiendo 8 mis v m -  

poner algun cuidado, he llegado a dar a mi teja el pulimenta 
de b obra hecha al torno de alfarero. 

e t  MNlo, lala 
buen sonido y de color rojo muro. Cuando este d o r  rojo B%L am&- 
dbnto, e8 en jened una sew1 de que la, $eja no est6 bien wcidn; 
d @ d o  9 mode de omion cmtribuym mud10 a. le buerm oaW 
de l a  fyas: i a  que no atah baahate oaoipl~ p m  tkm, 
" w i t ~ d @ a g w ,  88 himden en hojascim krs hdadm y ~PHD du- 

En todm 10s WOB es pwciso elejir la te'a Mi 



. .  

para &e fin. 
Puede h a k  &nGo o mis f i h ~  de tablaa una sabre otra. Veinti- 

m a h  h o r n  dmpues w vuclyen a poner de plana en un sitio bien 
Dim y ae les vuelve en aso de neoesiddtbd; cvando $as tejas ma- 
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ef mdde sobre la mesa dejaado 10s mangos fuera para cojerle, rn 
espolvorea de arena o tierra en polvo, se echa el barro y se hace la 
bja plan0 como se ha dicho arribe validndose de un r m r o  o tabli- 
ta bien lisa de madera mojada en agua. Hecho y%el plan0 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 aside, lo que 
le de la forma curva. 

Se le tiene a& algunos instantes y se le pone con mucho tiento 
guardando esta figum sobre tablas o sobre una era. 
En cumto a1 ladrillo y a la baldoso no cabe duda que su deneca- 

cion lenta es la mejor; pero como no siempre se puede disponer de 
mbertizos ni locales para ello pueden obtenerse tambien bastante 
buenos adobes R i  se saben proporcionar las mezclas de arena con la 
arcilla. La mayor parte del ladrillo que se gash en Espafla es seca- 
do al sol, y el que en Madrid se llama entrefiuo y fino dgla ribera, 
es bastante bueno. Lo mismo sucede con el de mucha parte de Va- 
lencia que es escelente, el de Aragon, etc. 

En 10s tejares bien establecidos hai un vasto cobertizo bajo, que 
esth lleno de ventanas por todos lados, para que penetrmdo el vien- 
t o  piieda sewr 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 est%- 
cion mas oportuna La primnvera y el principio del otoflo son las 
6pocas convenientes, aunque esto pueda estar subordinado a mu- 
chas circunstancias l d e s .  

' 

SECCION QUINTA. 

DE LAS F ~ R I C A S  DE TIERRA APISQNADA. 

Aunque sea tan conocido entre nosotros este sistema de cons- 
truccion, creemos se hallar6 Gtil estractemos aquf Io que sobre esta 
materia dice un autor frames: 

liEn muchos departamentos del Norte de Francia, dice, particu- 
larmente en la antigua Champafin se da impropiamente el nombre 
de obra de tierra apisonada a unos adobes fabricados con el lodo 
de lm d e s  o de 10s caminos, a1 que casi siempre se ha mezclado 
un poco de paja; despues esta materia es comprimida en moldes de 
madera, de 10s que se saca para hacerlos secar a la sombna o a1 sol, 
y ae sirven luego de eata pretensa obra de tierra apisonada, a falta 
de'otros materialee para construir. 
En otros paises ma6 a1 Norte, coin6 en el Artois y Flandes, en 

donde las construcciones de piedra no se ejecutan sino con grandes 
gastoe, se us& de otra especie de fhbrica de tierra apisonada o de 
adobee; taunque fabricados de la misma manera sodmui venfgjosoe, 
en mmn de Ie calidad de la tieim que es cretScoa y compacta, y 
que Bun sin rnezclarla con paja no se requebraja a1 601. Estas cons- 



h ~ ~ h w a  ~ d a  iaer d ~ i d a r s  y eccmecm; par ue 4 h i m  g h  
+d k+&n@iw h Cimienhs que deben % meme nee- 

mmhk?. PbdFa lemmtados UQ pi6 por lo menos sabre loe ternnos 

En  cumto a la verdadera construccion de tapiae, tan Comumm 
en Cbles Y otrm ob= de tierra apiFonada, que nos viene de 10s 
rO~8nO5,se todavia muoho en Lyon, y tlun en algunos &par- 
bmmbos meridionales de Francia, en Italia, Espafia, etc.; y se di- 
ferencia esencialmente de 10s adobes groseros de que ambarnos de 
haMar. No es sin embargo otra cosa que una tierra cruda, no des- 
leida sin0 lijeramente homedecida, bien cavada y desmenuzade p 
despues comprimida y apisonada en pequefias o grandes caiae mo- 
vibles o entre dos tablas o tableros sdidsmente sujetos p bien m- 
locdos, por meaio de 10s cuales se pneden comtruir cer-, pare- 
des y cas= de varios pisos sin ma9 espesor que el que se USB en 
todtl obra de albafiileria. 

IlApenas podria nadie persuadirse, dice &siw, si la esperiencitl 
no viniese en apoyo de e& asercion, que u n a  paredes de t i e m  
pudiesen durar muckos siglos con bal que hayan sido bien guame- 
cidas de un enlucido de buena mezclra de cal y arena que le0 haya 
puesto a cubierto de Is  lluvia, y que se Ies haya preservado de toda 
humedad por cimientos de obra de dbaaileria algun tanto eleva- 
dos sobre el nivel del piso de la plants baja.11 

E n  caanto a clase de tierra, hai pocas que no Sean a prop6sie 
para lm obras de tierra apisonada, sino la ai-cillosa pura y la are- 
nom: la piimera porque QO admite ninguna liga. 

Cuando hai pbsibilidad de elejir, se prefiere la mas fuerte, es de- 
&, la que se coadensa mas ficilmente, lo que se conoce cuando 
mnserva la figura que la ha dado a1 cam rimirla la presion de la 

de jardin. Con el rnismo buen Pxito se emplea tierra mezclda con 
ava o guijo menudo, a decir, algun tanto cascajoso; tambien es 

Reria, aquelb en que la ratones campesinos suelen hacer sus gua- 
ridas, la que forma ribamti naturales casi a plomo, 9 la de C O W  
~11s en la ue se haeen en 10s caminos carriles profunda. En todo 
mqo no d k  tens- ninguna mexcla de raices ni de estidrcoles que 
pud&ndo#e dejarim intervalos, espacios vacios JT einuosidades en 
que penetmia el sire J ejerceris su accion destrnctora con pejui- 
cio de la pared. 

lamisma que Ia que time en el estado natural a dou 0 tres Pi& de 
profundidad debajo del suelo; entoncea ~ e s m e n u a  P se ham 
movediza ficilmente. Caando ya est6 bien such se 18 Pone en 

0 enbm d- bblw, y Se la comprime~sucesiVaWL~t@ Con Pi- 
mnes un p- puntiagudos para obrar mm fthhente en 10s fh@- 
10s; mi se reduce el volGmen de la t i e m  golpewh 9 &@mnhdOb 
fuertemenb, lo que permite aiiadir U R ~  nwm h w d a  0 -6- 
qm debe apisonarse do la misma mmmm hmb 
cosnpietrtmente llena 

' 

*ciraMndnlntes o hmhos de hoimigon c- hernos esplioado, , 

mano, sin Iregame a 10s dedos. Tal ea por r o comun la tierra franca 

& cuarito a la humedad que d e b  tener est& tierra, debe sex 

dfb . .  



que lw d e b  contra Is p d ,  y e ~ a t e n i d ~  de aphrmem k p ~ &  
dos a dos por una cuerda trasversal, mas o menos tiimmte pmzuedb 
d6 ~YII ~p9uefio gam& dado con rm pdo c m h  en aqueh. %be 
m6todo p m  ser el mas maderno, per0 no permite dsr m c h e  
elevation a las puedes que rse construyen. Por el coatmria, sigtxi&- 
do el pritnero, y siendo movibles 10s grandes ca+nee, puedgn servic 
p a  muchos usos y tanto como la necesihd lo requiera. ls ta es le 
eoplefrnecioa mas espedita que exije menos astos de madem mu 

+ Por uno y otro m6bdo de fabricmion se puede llegztr en mni 
porn tiempo y a lgui porn co&aa tenm habitmiones y otpoa edifi- 
cioe rurales, cubri6nddos como a 10s oomtruidos de piedra o Zadrillos; 
pero'mtos mt?ktidos tienen in embargo un ddecto hn&l, y ea el 
as+to de las tierras, y por cansiguiente 1% dureza y la d i d m  de 
aquella variarian, por decirlo asi, de un cajon a otro, y de la masana 
a la taude; de merte que e s h  solidez depende de la destmm J de 
la fueraa de 10s p i d o r e s  que no la tienen mewre en el mkmo 
@o. En efecto, por la m&am, por ejemplo, la obra va hien apieo- 
nda, per0 hbia el fin del dia el ctsnsancio produce necesmhente  
atgpmr disminncion en esta &idea, de donde resulta una especie de 

Per otm parte, mmo la &m se hasre a1 aim libre se encugntPa 

mejorea resultados, y qae por collsignienke es f a mas w d a .  

I .  imperfecciom en el tmbajo. 



CAP. vm. - IJJpl'w 6l0- EmLm, *, 
psrte, 88 pnede varim la figurn p 01 b e  -1- 

d-3 de que baslten, por decirlo mi, en 6&e; g w  
tsds eepecie de obras. 

PUeS, 86 pueden fabricur de antemano, no sob p&&m 
fioaalps ya cortadas para Iaa guarnicimm y h n p h  lcOs pw 
y .ventanas sin0 tambien para pitastras, d w n m ~ ,  de I&8- 
dio p u n h  I.ebajad&r, ojivas, etc, porque la esperieneia ha probaas 
que a esmpcion de la clave que puede ser de madem, 10 Izlisma qme 
de piedra sillar, se pudiera hacer b6vdas de cuevas de b i m  rspiew 
nada, con tal que estuviesen a1 abrigo de la hnrnedd. 

Tumhk sepueden conrrtruir b d d a s  I t k w a  sin emplW deve- 
h, moldes, con tal que aquella est4 cmvenientemente pr-da 
La tierra que se destina pare este fin, no debe ser demseido 
ni demmiado sea, es preciw ammarla con cuidado y mezelarlacm 
pja, cortada en portiones de una8 e u a h  a mis.pul&m de Emji- 
tud. Cuando se quiere construir con ella se empima por hscer 10s 
cimientos de piedras comunes, que lie disponen una8 cerm de otra0 
sin labrar, trabadaa con puchadn de mezcla de cal y arena, o por 10 
menos con buen barro. Enhncm ne apisona la tierra entre tapides 
dispuestog en forma de eaja. De mta manera se forman loa murs 
que han de servir de esMbo o de sustentation a ha bdvedas, d 2 h -  
dolos mag, o menos, sobre nieado unos cajones a otros. €€echo echo 

se la b6veda;y se cubren de tablm; sobre la cimbra se aplica k m- 
ciIh con k mano, se la apisona fuerfemente y se conCinfia e s h  ope- 
racion hasta que se haya fomado una capa de doce a quince p d p -  
das de espesor bien compacta y bien bahida. Por tdtimo, se abandonrr 
la obra a una dewcacion espontinea, y cuando ha lregado a1 punto 
necessfio se p i t a  toda la cimbm que ha servido de molde; per0 es 
precis0 brier cuidado de construir primer0 el tejade, para que la 
Pluvia, qne pndiera solsrevenir, no penetze y destruya la obra. Sien- 
do el tiempo favwa.bIe, w! puede yuitar la cimbra a 10s quince dim 
Q tres M m w  derrpues de teminada. Ordinariamente se de de pi6 
y medio B dos pi& a la9 paredes, y 12 pulgdaa en e1 punb  mes 
wlminante. Cuando estas Wvechas tienen hasta de 13 a 14 pies de 
diiimetro, eatas constmcciones son s6lidas y neeesitm p o w  mpa- 
ros, wn mui econ6micas y exenbas de 10s riesgos de 10s ineen- 
dim 
La mnshmociones de t i e m  apisonada son, en mma, las verb- 

der- combmwiones rumles fmcas en el estio, d e n t e s  en el in- 
vierno, y sin embargo, susceptibles a poco costa de la mw bella 
&oracion por media de la pintura %I fresco que SB a p h  a e h  
mui fiicilmente y r&ste a la interperie de 

~ 0 s  ricog propiehrios y negcrciantes de Ly~n, que tianen delicia- 
de mereo en 10s alrededorea de e56a ciadad, 110 

1~ mn&uyen de 0tl.o modo que la tierra ?&pkOUad&b CU&&bS 
an enlucido mbre picado y de una pintura d fiwm del mejor @5- 
to, C ~ Y O S  gasto8 8011 mui m6&coS; por 10 de=, ede enhido 
Cf& hmdm sobre loa cajonea de tie- ha& que Y& %e Ma- 

Por 

.w eonstmyen de madera p" os camoDes sobre 1os cuales debe formar- 

Astaoiones. 

quintas y 



i 

Una m a  condmida de tierre apisonada time ademma b W X ~ ~ I ~ P  
de mrprmdsmenta acabeda y habitable y de cmtor mueho mews 
que ondqdera otra. Lo mpetiremos, es le redadere coastrudom 
r u d  y I"ltstiaa, a& para 10s rit?~~ C O ~ O  pm 1- pobm, 9 de 
ejeoutrar en todos 10s pais- del mundo. Por otra parte puede durra 
~@oe si est,$ bien hecha: No solamente much- autoree madernoar 
y ab otFBe muohoa &&r, afiman esfse T-entajm, sino que t&M 
10s antiguos lo han &astigutdo. 

fl*& de Eos d b m  Coinlereazl. En todoa 10s casos, ai d e w -  
mos, a ejenrplo de C k b u ,  fabricar loa sdobee de antemano de- 
bajo de mbertims en moldes pequefios, tanto para mayor fadidad, 
como Pam pcurarlee mas dura, mm igual densidad, evitar la in- 
temperie de la eatacion, etc., etc., hB aqui lo que hahria que hacer. 
I En primer lugar haremos constriiir unos moldea de un fuerte ea- 
peaor, que tengan la lonjitud y la anchura prescritm en la obra, y 
una elevacion por lo menos doble del espesor que deben tener estos 
sillare.jos. Estos moldes deberlin baceise de buena madera, bien 
ensamblados y entarugados. Se llenargln de una tierra suelh convg- 
nientemente, que se enrmarii lisamente sin comprimirla en la parte 
superior del molde, por medio de un listoncito. Se compnmirh lijera- 
mente con laa manos, deBpues con un pedazo de punta de madero 
de uno o dos pi& de largo cortdo cuadradamente, que tenga just0 
las demas dimensiones igudee a las de la luz o interior del molde; 
se.introducir& este pedaxo por sn pnnta en el molde pare cornpi- 
mir mm la tierra spoyando encima; despues se ltrvantar6 &e ma- 
der0 oompresor, para dejarle caer sobre la tierra, para comprimirle 
todavia mas, y asi de seguida hasta que se reduzca a la mitad de 
la altura del molde: sino AB pudieae conseguir por esta sola manio- 
bra, o que se quisieae pasar de la mitad, se recurriri a un grueao 
mazo para golpear el compresor mientm una segunda persona le 
mantendria en UM posicion vertical. 

Tdea son 10s medios indicados por Cointereuu, que so;- bien fCci- 
lee de comprender y ejecutar. ASadiimos a eeto, que pa&,facilitar 
la operacionee de eacar el adobe del molde, a1 que w hdlarai fuerte- 
meab a d h a 0  por efecto de tan poderosa macimcion, eer4 pseciuo 
servirse de lots medios puestos en us0 en todos 10s tejares en seme- . 
jentee cirgnnstsncias; al efecto Be usad de arena o de tierra en pol- 
vo mui fino y mui swo, y antes de operar BB frotar6 y e a p o l v o d  
bien de ella no 8010 Ia mesa, la tablillth o madoro oompreeor sobre el 
4 segolpeani, ah0 tambien todo 01 intefior del molde y el pi4 de 
Ia punta de madera; entonces el  silltirejo d e  aoilmente a p o y d o  
encima mi de, dicho punta, J con poco que se levante esb mnlde 
y que sea un poco mea lwgo y ma8 anoho por abaj, e arriba; una 
v8c qaibuk el molde y p n h  a urn lado, se cqjen% dl@os a 
doll -os OOPL pmmmioa, J me panen a mcmv c o w  rn hece a n  loe le. 
d d b  88 b bejeres; hB q u i  todo d ueDlylbo de eats h-b. 

- 

~ , 

' AacrbOde.Igariae~estenda0 Q&3odewlrs3:mb* 



CAP. VI=, - DE Ids 00- lm?A&m. 
rejm aobm el lado y auceaivamente aebre lee demr cams, para qste 
su deeeceoion ma completa; cuando 6 bien dnm o biin ue- 
Be lea O d o d  B lo largo de las paredea con precaution, ara espe 

dim levantar loa edifieioe proyectados, que ya no nec&tan m~ que 
cobrirlos lo ZURS pronto posible. 
Es f&cil conowr que para 10s esconw o Bngulos de laa p u e h  y 

venttmee, se habr4n preparado moldes y sillarejos convenientes, y 
que en cas0 de necesidad ae harian cortes, cajjae o mueseae con una 
sierra corpo en verdadera piedra s i l k  oaliaa. 

4 i a  ’ 

mr el momento de emplearlos. Entonces s e d  aeonto B e algurtos 

SECCION SESTA. 

DE CAS OBRAS DE ALBaILBBLIII. 

Bajo el nombre de obras de albaiiileria se comprendm b 
f4bricaa de piedra, de ladrillo, de tierra apisonada heehas con a sin 
argamasas. Su solidez depende de varias condicionea ne& qae 
se deben llenar, aun con los mejores materiales. 
, 8 I. DE LOS cIMENms.-Toda especie de fibrim, dice Miiger, 
debe tener dimensiones suficientes, y e&c asentrrdo sobre un tierre- 
no bastapte firme para sostener no solo su 3ropio peso, aino parrs 
resistir a 10s esfuerzm de 10s otros objetos qne por su peso o empu- 
je  deben obrar sobre ellss. Se p e d e  calcular f6cilmente el wpemr 
que necesihn en todss cireunstancias. Per0 para sentar 10s cimien- 
tos Bobre un suelo bastante firme, es muchas v e w  noceaario cam 
el terreno a una grande profundidad lo que es mui dispendioso. En 
este cam 8e pueden economiwrr 10s gastos ya por medio de pilobgs 
dlidamente metidos en tierra, ye, construyendo capas de mlbl!lp05 
teria a una profundidad convenienbe pars ser sblidamente fundadas 
y unidos por medio de arms de fibrim de IdFillo, YR, en fb, p r  
otraa obraa de albsiiileria h e c h  eon ar- hidmMw, h- 
dippdolae p r  encajonamienb. 

En jeneid, en toda especie de terreno, a &epcion de la roc8 o 
pefia vimar, &be introducir loe ciraefitos de  la^ pwedea p ~ n  b 
menos dieiocho pulgadas o dos pi& m a  bajo del ntfvel del h*nu 

~ 



, 

, .. . .  

& empi- por 10s An ulos, que se conshyen de piedraa sill&- 
res, siempre que am posibt, 0 pop le mms con 10s m a  guesos y 
mejores dltwejos, o sea 10s mejores ladrillos o adobes, segun 10s c&- 
sos, pnestos altemativameote de lado o de pu&, o corn0 se dice en 
tdrminos de albailileria de soga y de tizon o de paramento y th cu- 
&&?&;el re&~ de a d &  pmail~nh 88 llena can dke$s oorums,  . 
piprrdoe a medii10 para reducirles a1 mismo espesor. 

Para que una conshmbn estd hecha segiln reglas, es pr0&0; 
1.0 Que p i e d ,  cuado se use este material, llama& jatstaa 

y 10s dlarejjoe est& senhadm sobre SUB lechos d8 cantera u a h q a  
poque de otra suerte, BUS hojadl se septum y no tienen ningum 
f u e m  pere aastener la parte superior; 

2.0 Que ha piedra, ladrilh o dabea, wt&n colocados d i  mmma 
que se a c e n  en lo interior del muro t rabbhse ,  ponienb el uno 
de eogs y el o h 0  de t b n ;  
3? Qw todss lrte hiladas eaten d nivel y Sean del miamo espe- 

sor; 
4,o Que& mez~la,sea suave y abundante, y que e1 intariOr estk 

hien wdlenado de piedrrre y guijo, de manera que se man 9 ligueu 
loa dorr ptwamentos; 

6-0 Que t o h  Ills hilada a t e n  bien Madaa o metidm en la ar- 



c i a n ~  i d i e t d u  anteriomente, Gnicamente w a*de la de bw Bn 

,pe- 
q u e h  ahrtUraS 0 barbacanas de unaa 6 pulgadtas de por 18 
L 1mgo 0 altum, para facilitar la s a ~ a  a 1as de insiltraion 
del inkior .  Tambien es una prewucion mui impcmta.nte Ajar el 
auficiente blud, 0 ensanchamiento propeaivo h&cia su b e ,  en 
Proportion del empujs que haya de resbtitir. 

8 111. DEL REBOQUE, GUARNECXDO Y ENL~TGIBOS ESTERIUEES.- 
. mboque, arneeido p enlucido, son el complemento de tods 

h n a  obra de &nca de albaiiileria; per0 donde deben Ber mm es- 
merados 09 a1 esterior para resistir a 1aa lluvias, alas heladas, a1 sol, 
y en una pahbra, a la accion de todm loa elementos, y preservm lm 
paredes y 10s edificios de todo Jeterioro. Cuando la cubiei-ta de ma- 
terial que cubre la fhbrica de una pared es de y ~ ,  se llama p a r -  
n&, si de argamasa o mezcla de cal y arena sin alisar con Ita pale- 
ta  mfoscado; y la cubierta &til y esterior enlmcio, lo que 
eomprende el b l a n p o  si es con cal yes0 b h c o ,  o el educado si eg 
con d a s o  o mezcla fina, y Bun el que se hace con mezcla COXBUD 
albada con la paleta. Su poca duracion ordinaria proviene: 

1." De que la mezcla con que se los hace est6 mal prepmads y 
tambien mal gastada; 

2." De que se aplican todavia sobre paredes freswts; 
3." Cuando se hamn durante el estfo, la desecacion se verificia con 

demasiada rapidez, y de aqui resulh una corteza mui dura, que es 
bien pronto empujda h&ia fuera, que la piedra y el mortero tam- 
bien mrojan: de qui  se sigue que el reboque o enlucido se abolsa y 
rge desgrende al cab0 de la pared, y cae en sepida por *&panos a 
veces de grande estemion. 
Lo que ae amba de decirae enti6ndase que es relahivo alas pare- 

dmes de piedra o ladrillo. En cumto a las de adobe, pocos en Chile 
&ora& que se rebocan con barro ernpajado bien batido, hecho 
,con tierra de la que se usa para hbricar 10s adobes. El enlucidode 

p e d e s  fie hme con barro mui claro hedo  s impbente  con 
una tierm mui fina lhmada pdwillo, luego que el reboque se W e  
bien sew. 

m e x h  para hacer un buen reboqw, debe p r e p w a e  con os1 
viva 0 m&entemnte apagda par inane* p =ern la mkxm 
'praporcion que p r a  el interior de h peredes. Unioammte 88 ob- 

b pmoaucion de que Sean mws I lqu ih ,  Y PrePwwb *Ob 
8 w d i b  qw Be y&y&n nemitando Sin aii%d.ir nul la  nUeVi3 &@W. 

m r I a s  se empezar6 p r  cub+ 1s p-d de un EeMW Pow vo lan-do la argmam en las Junks. Cuapdo dx&fmX a 88- 
de&, a1 dia, siguiente a que1 cm que se ha h @ C b  @e a@- 

& & un ~ l ~ d o  de la misma a*- +B - 9 *G- 
4 8pqWdQ encima um la plana; y cuancbhdo awww 
L naepo y 5e f~maran grietas, de las owdm la M O P  
imprwptiblw, entonces el O p X a r i O  pwars tod 

3 s  <de .mhw w'tpre pun~ios MB 1~ &w am 

parte irvferior del terreno estmior un n6-o auticienb 

b e ,  h m o l a  a d e m h  e kqvhllda C W  fWWh 



464 7 '  4mBWum. . 
man. Eata anlucido, tea comprimido, tiin uIintnaWhpndureci-  
do por el frotemientn que Be llama b w d ,  forma un tttd& la 
p d ,  y r a i s t e  a la lluvia y las mas fuertea heladas; sobre e& 
enlucido ae podrk der de brocha o arrojar agua de cal mas o menos 
espesa c m  una escoba, y se tendri un revoque rtwtico susceptible 
de d u r a  largo tiempo. 

Si se quiere cojer las juntas o llagas de lrts piedras de una pared 
vieja o enfoacarla 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 l~ pared se halla deteriorada, no solo hai que quitar la antigua 
argsrmasa entre las juntas, sino tambien las piedras que no est& 
firmemente adheridas a la pared, barrer el polvo y suciedades con 
una escoba, regar la parte y luego arrojar la mezcla con fuerza y 
en gran cantidad, para que volviendo a colocar piedras mas o me- 
no8 grueaas, aegun la magnitud del hueco, y golpehdolas con un 
Wrtillo para, meterlas, la argamasa penetre hasta el fo do de las 
mas pequeiias caviddes, y comprimihdola asi, sobresa P ga y rodee 
completamente las piedras. Llenados 10s huecos de este modo, se 
h a 6  el rebque y enlucido sobre la totalidad de la pared, como ya 

. se ha esplicado. 

SECCION S3?J!IMA. 

DE LA WNSTRUCCION DE Lhs A W T J R A S  DE LOS TEJADOS. 

El a r b  del carpintero ha hecho grandes progresos d d e  10s im- 
ortantea esperimentos verificsdos sobre la resistencia de las ma- 

!eras; mi ea que ya no se ven en 10s edificios modernos eae 
conjunto enorme de +eras y esas piezas de dimension- estraor- 
dinarias ue po  se podrian reemplazar hoi die. Pero las procedi- 

doe en 10s obradores y conatruccinnes de las ciudades, y cuando 
nos alejsmos de ellas ne vuelven a encontrar las armaduras de log 
tejados fan mal ejecutadas como en otro tiempo. Seria, pues, de 
desear que 10s propietarios que fengan necesidad de cnnstruir to- 
men conocimiento de 10s nuevos cortes y obras de carpinteria, y 
oonciben una idea bastante exach de ellos para aplicsrlas en BUS . 
oonstru&ones respectivm; adapttindoles por todas partes, seria 
posible h e r  armaduraa tan s6lidas, en que entraria mucho menos 
madera, y p i e m  de menores dimensionee, aun hmemos ver que 
oon tabh J pares mas o menos rqbustoe seria pasible parulrse sin 
8madum compli&, J tenerlaa sin embargo, con p n e r o s  mas 
c6modos p m&8 vestos que l a  que se hrrbian constnudo anterior- 
mafe. 

Iars d e r e a  que se empleen en lae construcaionea rural&, dice, 
hbhuis, deben Ber ~&LULB, a h  md06 nudos, sin &am y qua hqp 

mientos B e este arte perfeccionado est4n por desgracia concenta- 



pueden hacer las vigas trawersales, compuestas de varias piem, 
y sostenerse sin p i 6  derechos o pates colocados debajo: y que en 
rnenoraq estensiones, una viga de 14 por 18 pulgadas serrada por 
mitad, y BUS dos partes unidas con tuercas y pasadares p una p C -  
dola de madera en medio, la hace susceptible de una resistencia 
mucho mayor que si se hubiese empleado enteriza sin el audio de 
estas medios industrialea 

Tambien se emplea el hierro con mui buen resnltsdo para con- 
wlidar las armduras: mi es como e s t r i b  de hierro se impide la 
4eparacion de las tornapuntas, de 10s tirantes, de 10s cuadralee, .de 
las p6ndolas, etc., etc. 

De dos maneras se divide y prepara la madera d e e t h t h  a k 
construccion de la armaxon de 10s edificios, a saber: labrtindola COB 
el hacha o serrhdola a lo largo de la lonjitud c o n v e n i d  a m 
destino. Las madera de hacha o enteriza, son las groesas e g r n  p 
maderog, etc., etc., k b d a s  sa10 Con hacha. 

Las maderas de sierra son 10s maderillos de made= serpadiise, 
109 listones, las tablas, etc. Las maderas que deben ereplearse'sw- 
rades, deben twerrarse lo maa aronto. posible, porque si est& ww- 
des cuando se usan, se resquebrajan y encojen, la que e&& a p w  
der la ob- es precis0 tambien que la album est6 tamhiep e m -  
plebmente quitada, porque sino 16 obra ser& impedec6 & 
albura corrompe la madera, la hace podrir, porque fa atam la car- , 
coma, J desde ella paaa a la madera inmcldisbs. &I % m b e  hG 
una manem de hater la albura tan buonra. 9 hn ami&enbe e-0 
el,cormon, B e8 descortjezar los &boles antes de corbloa, a h  me- 
110s con un &io de antieipacion, dede el pu  hh h u m  de an 
hombre. Esta opemion debe hacem en 1- 
de Setiiembre, J no corbar 109 irboles b b  

' 

. 
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+vigas n i  10s madera8 w - h q u e a m m  la 
aqpitya de ad ni yaso, po we pudren o r e 4 e d i m  18 &ml 9 
gibs ea la mscln p@rqw BB c& m6 Isdrilb bmobbodath- 
dador; bien e&edd~ que la pieam BsIcu&dl'&d&8 m cohc&n &a- 
pra de cwtto, es decir sobre el lado menos anobo. Bsi cobcadas iwn 
hoeptibles de la mayor resistencia Cu4lndo se p a d e m  o f m w a  
OEOB, ea n e 4 0  poner la convexidad de este twco h4cia arriba: 
en ate &nea&an %ienen mas fuerea y apenaa oeden: lo mismo BU- 
aede oopl tad& espeeie de madaraa, que docadaa derechaa o venti- 
almente pueden sostener grandes pesos, en lugar que pueden 
dddarae y rompwse estando echadas de plano. Por otra pmtel el 
p e s o  de Ias wmaduras de 10s edificios debe ser relativa 4 su ea- 
tewion y a la espccie de cubieib que deben sostener. 

Phreca que en todos tiempos Ias armaducas ban tenido una p n -  
die& much0 maa r&pida en Francia y en 10s paises del Norte, 
que en italia y en todos 10s paises c4lidos. Esto previene proba- 
blemente de que en 10s primeros paises cubrian primitivamente 
.Bodas las habitacionea cen caiias, juncos o paja de centeno, que re- 
quieren una gran vertiente para que corran h s  aguas pluvides y 
las que resultan de la Iicuacion de lw nieves, etc. A1 paso que en 
los paieea d i d o s  en donde llueve ram vez, y en 10s que no ee ve 
eino porn o ninguna nieve, se han cubierto siempre loa edificioe oon 
p h r r a ,  hejteje, p h a  y otrm materia que abriganmenos y dejan cor- 

" 2 3  e ecto, Julio CXw refiere en BUS eomentarios corn una m a  
e d m d h w k  para d, que 10s galos cubrim BUS habitacionea con 
pa& p junme. &ita eapeoie de cubierta, sin duda por Itl influencia, 
de 10s romanos, ha sido nuevamente reemplaaada por lag piedras 
hnm,  las tejas, 10s enhblados, etc., e h ,  lo que ha hecho las habi- 
taciones mas ti&, y nadie ha pensado en disminuir la elevacion y 
38 rspidez de laa pendientm de lm tejados, para evitar a lo menos 
una parte de Irt aecion de 10s vientes, de la nieve, de la lluvia, &. 
B1 cmhrh, parem que en b e  tiempos del feudalism0 que siguie- 
ron d p g o  de 10s rommos, esta elevacion y ests rapidee se au- 
mmtaron mtuidemblemente en las armdurm de 10s tejados de 10s 
placios que esteban especialmente cubiertos de p h r m  o de tejaa 
phnaq Bntonc4es 10s mas grandes seiiores t e n i a  10s tejadas de BUS 
d fkk  IIL&~ eltoe y mas dpidos y ee ven todavia algunos en 10s 
p e  le &urn iguels a la anchwa total del edificio (como repreaenta 
k&. 1.8 de la k h .  102) eomprendido el p e s o  de paredes y v-1- 
fee de lM mrrriees. 
aSi p e a ,  le, altum A B iguddm a la anchum total C S; algmw 

2 u i h t ~ e  h a  dimbuido un pooo eat& dtum hwiendo C A i g d  

Qtmn hedlpnds ain d& eefe puate A ihW o ridieub, b u  tetr- 
W BU amdur& por up qusbnrnfo de JIL m k a  Q BEf B mitiid 
de le B, da suezlte qne @A &(1) BJy&Pmjted &a@#. 

Q3 Wlileaoa *-jsual 

ua mas fscilmente. 

B ByAD. 



€kk&&xe hedm de moda 1as armduraa q e b r n t h ,  
*O quia0 team au manera de construirlm y se #@pari, mas 0 m m  
de la regla precedente. Asi. ues, en la fignra 2.8 88 hizo CD=d F 
0 B J'+B A, JT D J ue es P, pendiqta de Ita cubieph fa6 i@ 

tercio de H E = &  I3 D=d B; entonces fu6 precis0 cubfir A 0 y 
A de &@ acanaladas, y C B, D H de piurrw o a 10 maw de 
entablitdo o de tejaa planaa clavadas sobre tablm. 

OtroR para moderar todavia la altura de estm amaduras, las en- 
cerraron en un semicirculo que dividieron en cuatm o cinco p ~ s  
iguales, como se ve en las Jisurcu 3 y 4, lo que les da mas grha, 
pero que tambien no hizo mas que aumentar la cantidad newaria 
de madera. Tales fueron con corta diferencia 10s sistemas de Dad- 
lbr, Belidor y Hunsard, de donde les ha vehido el (nombre francee 
de mansards a esta especie de a r d u r a s .  

Estos sistemas teniau por lo menos de bueno que se podia apro- 
vechar la altura desde el cuadral B C a1 tirante D E  para hacer 
habitaciones o almacenes en estas armaduraq per0 como la cons- 
truccion de su carpinteria era costosa se redujo tdavia  su capaci- 
dad a la del triAngulo rectiingulo A B C comprendido en el mismo 
semicfrculo (vkase la figum 5),  que no se puede cubrir sin0 con 
piedras llanas, pajas o juncos: y esta es la razon porque se crey6 
que era necefiario rebajar todavia m L  la cima o cumbre de la ar- 
madura entre 10s puntos D y E, es decir, de manera que se aeerca- 
sen a1 trazo A C, de la tercera a la cuarta parte de su lonjitud to- 
tal, para poder cubrir la armadura de que se trata con teja acana- 
lada, que era la que se podia procurar mis ficilmente. Tal es con 
corta diferencia la historia de la carpinteria actual en casi todas kj 
armaduras de 1as aldeas de Francia en laa que el triiingulo A B C 
cargado de piedras llanas, de pizarras, o de juncos o bilago, permite 
todavia en ciertas cornarcas hacer de estas armaduras una especie 
de almacen o do habitacion, puesto que se est i  con comodidad 
h&cia el medio; pero las mles veces es casi imposible poner cosa at- 
guns en la capacidad de 10s triiingulos A D C y A E C, y tanto mas 
cuanto que el e s p o r  de las p i em de la armadura indispensables 
en e& sistema y la multiplicidad de lazos, jabalcones, tornapuntas, 
etc., que alli se encuentran, acaban por ocupar casi todo el espaoio 
9 impiden la libre c0municacic.n entre dos formas inmediatas. 

Muchos arquitectos han intentado establecer un sistema diferen- 
te de mmaduras, J- la mayor parte no lo han conseguido. Sin em- 
brgo, Fil&rto Delorme, que vivia en el siglo XVI y a qUien 80 
deben tanbs obraa importantes pareci6 por largo tiempo habeme 
acercgdo a este fin; por desgracia no tuvo tiempo de esperimentar 
61 mismo su gstema, y cerca de 300 arlos se pasaron antes que 10s 
seiiores Legrand y Molinos, arquitectos de 18 alh6ndigti de Paris, 
hubiesen emprendido (en 1,800) pOnerle en ejecucion, 1'est&3ble- 

supfimieron a1 efecto 1m.1 cuadrales J otras piemi de madera 
qne segun los at iguos USOB hubieran atraveaado tesapaddde- 
mente oomo sin conveniehcia el dismetro de este eMCi0, em- 

la armadura qve la cubria y que estaba ruinma. 

90 
8 
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pkqapdo&q zae&rt-+s delgadtu c u m ,  con lishhes y olaves para 
e~&riqla de, una eapeeie de caaquete esfdrico o media n&ranja. En 
wtp dmpioion, estag maderas quedmn espueetas a trabajar,de un 
modo particular; lse que se ballaban colocadaa a1 lado del medio- 
dia, se hicieron por la wcion del sol mas flexibles que Ias que es- 
tabw a1 norte. En efecto, cedieron, y el borde o linde de la aber- 
tura superior que se de$ en una position. 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 10s sefiores 
Monge y Prony, hmiendo espacio disponible todo el que &e encuen- 
tra debajo de la bbveda, han determindo a otros arquitectos a se- 
guir este me'todo, per0 han resultado siempre paves accidentes 
hasta el punto qne a l g u m  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 viciaso o mal com- 
prendido, lo cierto es que fu6 abandonado; pero como piesentaba 
grandes ventajas, se hicieron en 81 modificaoiones, y en el dia se 
tiene, yor decirlo asi, la conviccion de que se hubiessn obtenido 
resultados satisfactorias si las tablas que formaban el sistema hu- 
bieran sido curvaa o arqueadas sobre sus bordes laterales, clavadas 
dos a dos, y sujetas de xnnnera que su ancho se encontraae en di- 
reccion vertical, y todo sostenido convenientemente con varillas de 
hierro y clavetas. 

NUEVO SISTEMA LLAMADO ARMADURA DY COINTEREAU. 

El Betior Cointereau, p~opuso para correjir en l& edificios de una 
anchura poco considerable 10s inconvenientes, un sktema de arma- 
durm que tienen  la^ ventajas: 1 . O  de presentar debajo de la cubier- 
ta mayores espacios disponibles no interrumpidm por las maderas 
de las formaa ni tabiques, lo que aumenta la estendon y le utilidad 
de la habitmion, y 2 . O  emplear madera de cortas dimensiones, de 
un valor m6dico. 

En todos 10s paises, dice Cointereau, no falta madera Je semejan- 
ta especie; siempre se encuentra de desecho y a bajo precio, que no 
puede servir para obras esmeradas. Entonces se puede emplear ma- 
ders blanca si ha de estar rodeada de mortero de tierra, pero no de 
d, porque esta ataca a la madera de todaa clases. 

En IO Bucesivo Cointereau pretendi6 aplicar su armadura a q u i  
grandes estensiones. 

Para correjir estoB inconvenientes, Cointereau proporie primer0 
emplear b6vedas de camones peraltados c u p  presion lateral e8 
menor, y deja todavia mas espcio. Ademas, colocando 10s desagues 
del tejadcr a algunos p i 6  maa alto que 10s arranquea de la b6vedq 
y levantado 10s muros haata esta dtura, da a estas paredes mas 
peso y por eonsiguiente mas resistencia. En fin, propone que d , 

construb esta parte superior de 10s muros, se haga a1 mismo tiem- 
0 



m2 no puede resbalar, pero la vertical que paw p r  en centra de 
gravedad dentro del espacion del edificio, o a 10 menos mni 
cerca de 1s ears interior del muro, y de q u i  res&& una pr&m 
lateral que resiste d empuje de la .Kveda. 

Despues de Cointereau hemos visto a Manjot de Elbenne en BUS 
construcciones rurales indicar algunas mejoraa en la carpinteria de 
ILM armadurak Ya h a b h m o s  de 10s pormenores de ellas a, conti- 
nuacion de 10s de Cointereau y 10s de Itiliberto Delorme, que 4 
pretende Baber perfeccionado; y para compararlos todos, mmo9 a 
p.resentar sus principles caract4ra empezando por 10s del anliiguo 
pstema que ann at6 en us0 en la'actudidd. 

En primer lugw en la3 j g ~ 9 - m  1, 2, 3, 4, 5 y 6 de la kk he- 
mcs indicado brevemente la mayor parte de eatas armaduiwj y qat5 
materiales debsrian emplearss para cubrirlas. En efedo, en lajigu- 
M 1.9 es f4cil concebir que la techumbre CAD y todas laa del mb- 
mo jdnero no pede cubrirse sino de piaarras, tabhs o tejaa planas, 
y aun est= misrnas deberian estar elavadas para mayor seguridad 
contra la accion de 10s vientos fuertes, en ramn a la p a n  inclim, 
cion de esta espeeie &e te'do: 10 mismo suceder6 eon las pendien- 
tes riipidas CY2 y DH de k & u m  ea BD y CE de las$prcta 3: 

~n w n t o  a la a d u m  A ~ C ,  iie lajigwm 6.8 c u p  inclinaicion 
es de 450, no p u d e  eonvenir sin0 a las piedra l h m ,  a 10s juncos, 
a ca-w y d &&go; p e s  siendo demasiado r6pida su vertiente 
para In h j a  acaaalada no lo seria lo bastante pare la plana., 

Yahs para kas lineas AD, AB. CCy CE y BUS intermedios, euyas 
elevaoiones PE y FD, pueden variar de la terceh a la cuarta park 
de la mchura h b d  AC del dificio, solo pueden empleame para eu- 
brirlw Is teja aawlada; p como de est& son 10s tejdos mas comn- 
n e  en el la actualidad, pmentamos el $bujo de ~b 
d u r a ,  mi C O ~ O  el de otras xnuchm de que hernos hablado m- 
h s  para comparmlas mas f 6 d m e n b  (Umina l . b $ p a  6.' arpin- 
hria de una aPmtLdure: m n s d ) .  

- 
. 
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h j o t  ile Elbeme.-Los camones que empleaba Filiberto Delor- 
me tenian, segun se dice, 14 pulgades de ancho por 14 lineas de 
espesor. Manjot da 4 pulgadaa de espesor, por 3 de ancho, a cada 
una de laa p i a  de arniadura, que tienen uno8 cuatro pi& de 
lonjitud, y que se duplican o refuerzan a derech y a kqnierda en 
laa juntas; ademas e s t h  ensamblados punta con punta por medio 
de espigas y clavijas de madera eomo hacen 10s carreteros CQU las 
pinaa de laa ruedas; por filtimo las reune lado con lado por clavi- 
jas, o lo que me parece todavia mas seguro, por estribos de hierro; 
entonces tiene una triple resistencia para-arrostrar 10s ardores del 
sol. 

FIGURA 9.-Armadura con SZL& de Coi.ntereau.-Es evidente 
que esta armadura tiene todavia mas capacidad que Io de la&ura 
8.8: no hai nada de inhtil y nada es tan fkcil de trazar, y tan e n -  
cillo de construis, y no se necesita n inpna  pieza de carpinteria 
gruesa; unas tahlas de madera, blanca, duplicadas o forradaa con 
otras en SUB jnntw bastan para las porcianes de eirculas, cuyw 
centros de 10s arcos est jn  en A y B a la cuarta parte de latitud 
del edificio, junt4ndose en o-jiva en la parte E; lo que lei da una 
gran fuerza y solidez, tanto mas, cuanto que estsn comprendidos 
en ef macizo de las fgbricas hasts lm juntas C y D. Eskos camones 
pueden estar separados dos o ties pi& unos de obrcw y reunidos 
por debs$ por varillas y listones para formar un teirho que E& 
puede rellenar con yesones y cascote y ramaje m e a l d o  con arena, 
o mejor, todo unida con barro, lo que ha&. que la armadura sea 
saliente, corn0 una cueva en invierno, y freaca en el estio y quf 
est$ a1 abrigo de todo incendio. 

La grande economia de las armaduma cimhradas en qjiva o en 
semicirculo, dice Pffiiger, debe indueir a todm lce propietarim a 
adoptarlas en BUS construcciones rurales; pues tienen la ventaja de 
necmitar mucho menos madera Was armaduras solo exijen pie- 
zaa de cortas dimensiones; son por otra parbe sumamente lijeras y 
forman 10s graneros mas hermasor, y mas cbmodos. Los poimeno- 
res que precedep Cree que son una prueba snficiente de 10 que 
dice aquf este autor, por c u p  mwn no nos ocuparemos mas J 
presente. 

SEWION OCTAVA. 

OBRAS DE CARPINT.ERIA. 

8 I. Ckwrrnrnair DE LOS SUELOS Y' mcd~mb~.-Un suelo es 

oio; 10s hai de mnchw especies; 10s que se hacenjenemlinente, es- 
&in formados de pie=% de madera llamados maderos de suelo o 
vigas que Be ponen paralelamente, que tienen sus puntos de carga 
o apoyo ya sobre el terreno para el piso bajo o en lslFl p e d e s  o 
tabiques p&ra 10s otros pism; 10s suelos son mas 6 menos espmladoe 
y de un espmr proporchdo  a la carp que debon toner. 

, 
un sistema de armazon que separa 10s diferentes piaos de un cdifi- k 
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l l ~  en &a paso, porque ds un sitio de desoanso para 10s que mben 
argados. 

Por lo jenerel, una wealera de madera debe establecerse sobre un 
uiuro de apoyo eobre el que mtri ben las almm para sostener laa 

uentes; para hacerla bien es precis0 que tenga un pasamanos so- 
Ere balaustres de hierro o madera metidos o sujetos en l~ mnua 
eaterior. Tambien es titi1 que haya otro pasamanoa del lado de la 
pared a una altura conveniente. 5 TI. CARPINTERIA @RUESA.-L~&manW a$ jeneralmente las obraa 
de paredes o tabiqucs cuya principal parte es la madera.. En 10s 
edi6cios que se pueden hacer de carpinteria gruesa, cada tabique se 
traza y se construye por tierra, siguiendo las dimensiones conve- 
sientes con arreglo a 10s planos hechos de antemano. Cuando 10s 
tabicones y hbiques se han hecho separadamente con siis espigas 
y cajas cle ensaniblado hechos de antemano, se ensamblan y ponen 
en su lugar en una posicion vertical, todo sobre p i 6  derechos de 
6ngulo sobre basas apropiadas, asi como los dernav p i 6  derechos 
intermedios; el resto de la construccion se acaba comla cubierta ael 
edificio, que no se diferencia en n d a  de las de 10s edificios hechos’ 
de iedra o Iadrillo. 

&&a aqui hemos hablado en el supuesto que fie han dejado en 
10s tabiques las abertuiw necesarias para las puertas y las venta- 
nas que no se construyen sino cuando 10s edi6cias estiLn IevanMoa 
p cubiertas. 

Lo mismo sucede con lae cuevas; si se quiere tener una, sus ci- 
mientos deben estar como 10s de 10s postes y pi& derechos, sobre 
terreno bien firme como arena o tierra virjen; en el cas0 contrario 
sobre pilotes o estacas introducidas hasta que rebote una mawt que 
pese mas 40 libras y que caiga a lo menos de 12 p i 6  de la altufa: 
el resto de 10s cimientos no exije mrw que un terreno d i d o ,  que no 
haya sido removido a uno o dog pi& de profundidad. 

A estos cimientos se les da como un pi6 o poco mas de espemr. Si 
las soleras del entramado de madera no tienen mas de siete a ocho 
pulgadas de espesor, se pueden emplear ladiillos fuera de tierra. En 
todo cas0 es necesario una buena argamasa de cal vi 
Sin0 es hiddulica, o de hormigon si es posible tenerle 

Ordinariamente 10s empedradm, emhldosados y 
del piso bajo de 10s edificios se elevan algunas pulgadas sobre la 
Gbrica de 10s cimientos a fin de sanear mas laa habitaciones. 
LO mismo sucede con el suelo de 10s graneros, caballerizas, apris- 

WS, cobertizos, etc., a no ser que h a p  otras mayores necesidades 
que obliguen a lo contrario. 

6 111. DE LA CARPINT’ERIA DE TALLE~L-E~ arb del carpinbho 
de taller tiene aplicscions tan numerosas en un edificio cudquierh 

\ I  

. 

(1) Aunqne algnno ha corniderado la argsmrrsr como una compasiciop anklop 
Sl homigon, en la lice ion-jeneral no en asi: la voz argamam es sin6nima de 
mezola o mortero con &pa euficiente: el homigon ea una rnezclrq de icganum 
can gdjo o p i e  rnennda 
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. qu P d e V S  dar aqut sin0 id- lnni jenerdes eabre b &fe 

rentes partes mas fltiles. 
Aunque W kdas las maderas s&n igualmente a ppopb& para 

1- ~ N W J  de oarpinheria de taller, easi siempre pur w o n  de econa- 
mia e m ~ l e m  aquellm que el pais p e d e  suministrar; es pfi"s0 
O b ~ ~ a r  entre tanto, que I@ coalidades esenciales de la9 ma&-= 
de carpinkria eon de ser seem, =tar fiemadas cuatro 0 cinco afios 
antes de emplearlas, sin nudos y sin album. 

p ~ e h ,  & 
ventan% 10s contravientos, las puertp vidrieraa y 10s bastidores de 
vidrierm, 10s entarimados de las suelos, lw tabiques de madem y 
ciertas escalem; vienen en Reguida laa molduras con que se ador- 
nsn laa puertas, 109 revwtimientos y alhaeenas, las artesonados, 10s 
tech06 de tablas, etc,, ek.  ' 

Las puertas se diRtinguen en p u e h  carreteras, puertas mheras, 
puertas de entrada, puertaa faleas y puertas de interior, etc. Las 
puertas carreterm whin wmpuwtaa de dos hojas de iguales dimen- 
siones, que jiran sobre pernos clavadas o fijadoa con tornillos en 
10s arms del van0 o kueca que deben cerrar. Yuchas veces no tie- 
nen pernos y jiran sobre gorrones en su parte inferior, y en argoh 
o dentro de cajas redon& hechas en 10s umbrales en la superior; 
cada hoja de estas puerkas est6 hecha de tablas gruesas, encajonadaa 

'por arriba y abtajo en unm travesafios con mortajas y ysnuras; en 
egunda, s q u n  la solidez que se desea, se fijan unb, dos o tres tra- 

saiios o barrotes con clavrrs remachados por adentro. Algunas ve-. 
ms tambien se asaden todavia ohms que vienen a enoontrar a &toe 
en sus estremiddes diagonalmente. 

Las puertus eOen~rc~s son aguellas que en las ciudades eirven de 
entrada principal de las cams grandes y palacios. 

bpwertm falsas o p s t i ~ o s  pueden hacerse como las puertas ca- 
mterm, mn la difcrencia de que no tienen mm de una hoja. Sirven 
para laa depndencias, y exijen mas o menos solides segua que SB 
emplan en .el interior del edificio o para cerrarle. Muchas veces 
puertas falsas cierran Ia entrada de un edificio destinado para ha- 
bitacion. Entonms w lrss puede-decorar con dm fuertes tablems en- 
mmbldos con lengiietas en ranuras hechas en les travesa,ms Jr 
largueros, y suelen tener POT berraje fijw o pernim. 

Las puwtas de i 9 e i m .  v n  ae trw especies., a saber: puertas de 
des hoj,, una hoja y puertaabtlbicrha en un revestimiento @mWm- 
blade que cubre las paredes de 1% pi-. LaS dos pl'imem Poeden 

esPe&e 
e;st& d&io& a eqtablecer en 10s t lpWrhs c o m u n h & n ~  We 
wm apamntm, per0 mr& mui raro que se u ~ e  en las c@~kf~Cci~?es 

En 10s edificios rurdes, las principales ob= son 

' 

m 

. 

con 0 sin jambas; de tableros o enrasadas; 
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BrmTar 
pam enmmw 10s anim 2 ea dom6sticos. 
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Isr, venkurqe pix dentro, par0 hpedi r  la inkQduociQn de la Lua 3 

Ea@ hop  se hallan aostenidm por fijaa puestas en el cere0 de 
la ventrma. Eon oontrwientos se colocm a1 estmior y rn componen -' 
de fu&s tablaa emambhdns por rantwas y lengiietas y manbni- 
des or tmvesaibs clavdas o ensemblados; ordinariamente tienen 
por g emje  pernios, gomes o visagraa. 
Iws ventanss varian de f iguh y de proporciones, y pueden ser 

de una o dos hojas, con o sin imposta, de bwtidor 'fijo o movible de 
diverso modo, etc.; per0 siempre est&n formadas de uno o muchos 
bastidores, subdivididos a veces por listones. formando mi unos 
cuadrados PO! medio de pequeiias pie- de madera que se encuen- 
tran cuadradamente o bajo de lngulos determinados. 

Las hemjes de estas piezas de carpiuteria varian tanto como su 
figura J .son diversas especies de pernim, fijas, goznes, visagras, etc., 
etc. 

Los suelos de carpinteris esth formados de tablas clavadas sobre 
10s maderos de suelo, las cuales striban sobre vigaa labradas para 
recibirles. Lm dimensiones de estos maderos varian como la de las 
suelos. Por 10 demaa, ya hemos habldo de 10s suelos, mi como de 
10s trtbiques laa escaleracl, que no ~e diferenaian de 10s de la car- 

€as, hechas y ensambldas con mayor exactitud. 
Creemos infitil estendermx mas en el ram0 de carpintel-ia, pues 

debemos suponer, y aai lo aconsejamos, que todo propietario, al 
conshuir sus edificios, se procurarh un carpintero intelijente que 
ejecute y dirija lo# trabajos correspondientw a su profesion. 

En cuanto a lacl obras de hemeria, cewoj& y vid* son obje- 
tos secundarios faides de procurihselaa validndose de:personas com- 
petentee. 

de lag wnknae de caupinterh est& tkdimdm 

m$s ~e@* 

pinteria de o J: raa de afuera, sin0 en que estas. iiltimaa son mas lije- 

SECCION NOVENA. 

Pam tods b e  de habitaciones en el campo, se distinguen tree 
eapeaiw de pinturn 1 . O  a1 61eo; 2." a1 temple o con cola, y 3.0 al fres- 
co o con a!gua. 

Lae pinturn con leche, jabon, o sobre cera, y por el metodo en- 
dutico, que han sido mui pronto abandonadas, no nos corresponde. 
bablar de e h ,  lo mismo sucede con Im hechas a1 barniz, ail cipoli- 
no, al copal, etc., y hai ademaa el eatuco liquid0 de piedm molida 
de. qne hema habladd en el wJt6culo de lee me5clns o morberos. El 
ejdnsqdo h w  a vems el efacto de piatura. 

le* J& p&wq aLdP pwde mfle&rse a1 aim libte, eep;l& 



. g-' La &hbm al temple o con imh no pude siw dmkm 
de emoi-, ~n 1ae maderaa, Qualmente que en la9 pmdm, 10s 

3." LaPintwa cd fFMo0 puede ampleme por t& p 
a h  libre, particularmente sobre la tierra apieonada; & ~ d ~  

colores mas vivos, mas agradable a la vish y much0 mmog 
que t m h ~  las demas; puede decirse que no cuata, pm &&lo G, 

aZ dlw contribuyen mucho a conservay I= madem, 
9 Son mnester por lo menos tres manoa. En las primeras &be p m  
dominer el aceite, y en 1as otraa 10s colores. No se debe dw Una 
mano hmta que la o h  est6 bien ma. Cuando mejor molidw d n  
10s colores maa hermosos y relucientes son; para hwerloe seem mae 
pronto, se pone esencia de trementina y un poco de librjirio. Fma 
la pintura al61eo se uaa el aceite de l i n e  o el de nueces, y 10s colo- 
res se muelen aparte con aceite de adormideras; est0 ea si no m tu- 
viere pintura preparada que viene en tarros de hierro. 

Pma.laa o b w  de h i em se usa el aceite graab o secante, o bien 
se hace una composicion de albayalde molido con aceita de nuecea, 
con el cual se mezcla un poco de negro de humo; de esbe mlor 
puede usarse para dar ' a laa puertas, barmdillae, balcones, Pejm, 
herrajes y otras obras de hierro para impedirles que se oxiden y 
para teener un hermoso color negro. En liigar de aceite de nuecea 
pudiera usarse barniz graso con espiritu de vino para hacede s e a r  
prontamente; una sola capa bastaria, pero geria mejor dar dos me- 
nccl espesm. 

Los principalw colores que se emplean en todm las pinhras al 
dleo, son el albayalde, el ocre rojo, el ocre antarillo, el negro de 
humo, el verde montafis y el verde gris para' los emparrados y 
otras maderas de 10s jadines. 
La pinturn a1 temple 8e hace con cola fuerte, se mezcla con dla 

yeso o tierra bIanca mdidrl, y cierta cantidad de ocre ammillo, de 
tierra de sombra u otros colores apropidw a las tinha convenien- 
tes; !e m e d a  tambien un poco de negro de hum0 porque sin0 d . 
b h c o  pondria amarillento. Tambien se d e b  gastar pin- 
tura a i  preparada, midntras est& caliente, saberla dar con i g d -  
dad y disponerla segun 10s parajes en que el blanc0 se em#% 

Por ojemplo, se necesita p e a  C O ~  para 1- taches P partes ~upe- 
iores  9 otms p'srtes que no estitn espuestm a la V- pepo, POP el 
oontrtL1.iq mucha mas para las que' e s t h  e s p u ~ ~ ~  a1 
pu&r& demmiada, el calor blanc0 BB desprenderia en em-6 9 
sin0 ge pusiera bastante manchark peghdose 

Por necesidad se deben dar dos cap= de blanc0 a 10s h h o s  
nuevos; mm en cuanto a Ias vigas J cielos ~ ~ 0 s  deben prep-se 
con varias c a p  de cal apagada y clhra, 10 wj * 
no 8s &lide, ni contribuye 8 h ~0-v- 

suelos superiores. 

que la mano de obra o mui POCO m a  

. 

si 

1~1s v~ti&js- 

Ilb~~a w k & h  

1- wm- 
jmerd, la pintura d templa no eatis 4 ace.rm 
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al k c l o ,  (1) POP e1 oontmrio, puede ajecntarse en 
f o h  1- EBbrk, p darar tanto como ellar si eat6 aplioadrr, antee 
de la desecacion. Esta es la ramn porque el yeso, corn ae deqeca 
dmwiade pronto, no es susceptible de recibir la pintura al fresco. 

&;ste j h e m  de pintura ea el que se prefiere para decorar 1as m- 
qas de t k r a  apisonada; sobre todo para HU hchada. Esta pintura 
estaba en otro tiempo mui en boga en Lyon (Francia) y en todos 
10s alrededores, en donde, por decirlo asi, no se ve otra cow, y Rama 
en la actualidad suministra igualmente escelenteR modelos para 
inducknos a volver a usar este hermom jdnero de pintura. 
La mayor parte de 10s revocos de las fachadas de Madrid son 

pinturas al fresco, 
Para ejecutarla bien, es precis0 primero que las predes eat& 

bien s e w  ann interiormente: Ias de tierra apkonada exijen por lo 
menos seis meses y aun un afio antes de enlucirlas. Si por desgra- 
cia se enluciesen antes de que Shubiesen sido privadas totalmente 
de su  humedad, dice Cointmeau, se deberia temer que despidi6ndo- 
la laa paredes, abohasen e! enlucido, y desprendihndole de su su- 
perficie, le harian agrietarse y caer a pedyos. 

Cuando pop  fin se eRtB seguro que esta desecacion es peifecta, 
se procede a hacer este enlucido de la maneta siguiente: 

Se prepara primero una rnezcla compuesta de una tercera parte 
de cal apagada, p de dos terceras partes de arena o bien un blanco 
de borra hecho con cal, arcilla y borra de pel0 animdes, y con BI 
se guarnecen las paredes, dejhdolas lo mm lisas posibles como di- 
remos ahora. 

S i  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 hace picar con la punta de la piquetilla, junhndo 
las picadas lo mas que sea posible, y el opemrio deberL darlas de 
arriba a bajo, a fin que quede en cada picada un pequefio descanso 
Q hundimiento en la parte inferior, que iwtiene y soskime- el enlu- 
cido. La argamasa entrando ,mi en las puntas de 10s adobes de 
tierra apisonada, prominente o solamente visible a1 esterior, con- 
tribuirsl tambien a retenerle y le retendrP tanto mejor cuanto me- 
no8 espesor tengan 10s adobes si se terne ue el enlucido se resque- 

de ea1 en la mezcla. Estando aai todo preparado y puestos 10s an- 
damios, se piiede heeor un simple enfoscado o un enlucido curioso 
y bien terao. En cumto a1 primero, el modo de hacerle es conocido, 
y en cuanfo d enlucido y eetiicado apropiado para recibir la pin- 
turn a1 fresco, debe hacerrre de la manera siguiente: 

* Z L a c i a .  

braje, ser& necesario poner un poco mas a e areha o un poco menos 



O M -  WL - DE C O ~ ~ V @ ~ O ~  -m, &$. 
UnQ de 10s albrriiiles time con nu -0 &e&& p 8;3 pa wr. 

da una b h c h  o wcoba con b cuaI empieza pop w p  
Pared, We suponem08 pieada y barrida; en 8 e - a  gpE= 
paletadm de mezcla que estiende con la misma palets -0 am 
C O ~ O  pueda, porque cuanto menos espesa sea la mejo1- S d :  
hscho est0 arroja otrarr paletadas, h mtiende 
obra. 
El segundo peon’ de albafiil, teniendo tambien una P U W ~  braeha 

o escoba en su mano iquierda, y en la derecha un, peyueeo iatru- - 
mento de madera que se llama frat&, rocia cou q u a  el estuco o Ia 
me=h tendida por su compafiero, y frota la parte mojada Q O ~  el 
frat& Su prazo derecho lo mas lejos de la pared y su cabeza que 
est6 mui cerca le dan por esta posicion la facilidad de ver con el 
ojo izqnierdo las Jibas que hace el estuco o la argamssa, la9 que le 
indican que debe volverlas a repasar frotando con ma8 fuem, de 
manera que deje la superficie del enlucido mui lisa y mui =eta. (1) 

Durante esk tiempo 10s peones hacen la mezcla, la llevan y e l  
pintor prepara su color, como vamcxs inmediatmente a ver. 

Cnando 10s albafiiles han hecho una parte de enlucido, cesan en 
RU obra, para dar tiempo a1 pintor para que pueda pintarla: porque 
ei trabajasen de segnida, como el pintor no puede comer tarrto 
como ellos, el enlucido se secaria, y 10s colores no podrian sa in- 

Para hacer 10s fondos del color que se quiere dar a una cass de 
campo, dice Cointereau, es precis0 desleir en un tonel, tina o tina- 
jon nna suficiente cantidad de cal que se tendrri cuidado de apagsr 
mucho tiempo antes; es menester tambien desleir en UQ barrefio 
o en una olla de barro, ocre amarillo, rojo o cualquier otro color, 
b d o  con agua mui Clara; despues de esto se verter6 un POCO de 
&e color en el tonel, se menearri todo con un palo, volvi6ndole y 
revolvihdole en direccion contraria; se tomar6 en seguids una 
brocha que-se mojari en el tonel y se ensayari el color en una . tabla y mejor en una pared: si parece demasiado oscuro o dwm- 

&ro SO aiiadiri cal o color de la olla. Se repetid mwchw 
vecm este ensayo, y de este modo se llegar6 a obtener el tono de1 
color que se quiera dar a1 fondo de la cam. 

@- 
bas y 10s cornisamientos de las puertas p Ventmas, par& d & h -  
guirles del fondo; si este es de color amadlo 0 rOj0 88 Pueden 
poner &,os de blanco. Si el fondo fuera gris, 86 le Podria ebr 

* 

mi oonti.n;6t9i 

. broducirse. 

, 

, 

Dada ya 1s tinta, solo se tratark de pintar 10s h,ngUlOs, 
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de 40 i db ttandllo aubido; p m  b& pa de ab, p q u e  ya M) 

h d t d  b que convenga, cuando 10s eneaJTos son bma f40ilea p tan 
pbao watroses: eon +nos pdcoe reales de owe amarillo o rojo, hai 
p s ~ a  pidur una m a  entera de campo. 
Jh otra parte, aiiade Cointereau, se pueden dedeir directrr- 

mente 10s colorae en una tina err la que se pod16 un poco de mor- 
tero g m o  algo mas compuesto de cal que de arena, y con .&a 
simple mewla ea como 10s albafiiles pueden hacen un enlucido 
hermoso, puesto que llevarti consigo el color que se quiera; en se- 
guida se podrb;, hacer otro tanto para 10s estucos, y de este modo 
haste seria infitil un pintor. 

. .  

SECCIQN DfiClMA. 

. .  



DE LAS EODE(IAS, CGCEDERO, LAGAR, ETC. 

§ I . -h  LAS BODEQAS.-se dice proverbialmente, que h b o h a  
h e  &no, y la mejor ea la que es sea,  est& bastante profunk 
debajo de tierra p m  que el calor de la atmhfefera se sostenga de 
una manera invariable wsi durante el estio eomo en el invierno, 
entre el 10 y 1l0 sobre 0 del termbmetn, Rdaumur. 

Una bodega seca es mni importante, no solo parah  causervacim 
de lor, vinos sin0 tambien para la de 10s toneles. 

En una cueva hhmeda 10s a m  se pudren en rnui poco tiempo 
como las duelas de los toneles; es necesario reponerlos y compo- . nerlos sin mar, para no esponerse a perdidas frecuentes, lo que ea 

a Veces mui CWtOSQ: por otra parte esta humedad penetra inseasi- 
blemente la madera o p ~ a  Itw tinajas y a, la larga eomunim al vim 
un gusto a enmohecido mui desagradable. 

Pam que una e e g a  est4 eonstantemente mea, es necesario que 
escavada en un terreno rnui saao por si mismo e impenetrable 

a1 qpa; wta naturdem del terreno se encuentra con h t a n t e  fre- 
cuencia ea los vifiedos. Pero la bodega del consumidor estA en su 
hbihcion, cuya situacion no siempre dije, esta ea la rwon que 
ham se encuentren mucha vews malas bodegas. . 

Sin embargo de esto, es posible tener bodegas bastante s a n ~  en 
terrenos hGmedm, ya rode6ndolas o pavimentkndolas de un h t i d o  
de greda o a m i h  de un pi8 de mpesor y empeddndolae ademas 
con piedras d u r a  o ladrillos sentados con a r g a m  decal y & 
miento, ya emplando el hormigon y las wgawas hid&ulicm: en 
todas 10s cas08 se har6 bien de empedrru igualmente el mnhmo 
esterior de Itta paa-edes de Ia, bodega con las naismths-meaalas en UEP, 
&nsion & 3 a 4 pi&, dando a1 e m p e d r d  eatarior una COR~IKS- 
pendiente para alejar de la bodega tQdas 1- W W  glU+des- 

ProfGndidad de hs bodegas. - h esperiancia he. hscho condo= 
que una b & g a  &Ove&cla, de fibrica, de espes~r eavmhn60 9 k. 
p&undidad de unos 4 metros (14 pi&) debajo'de etmer- 
v a b  en fado tiempo el grad0 de M~pembUm P C h t Q  f i n e a ~ -  
menta cumdo 

la b&@ no f u w  bastaate prdumdsb, ~ f i 4  nwmkmb+ ' 

m&e Q de WIW si estupwe. df3UkWkbdO 33 
mion del &ire, gone& a1 &hrig;o, r*tWh~d@ p m d a  d R Z b d a  

4 

bin  cuid ta  y dl r i j ih  

, .... . . ..'i 
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&,I+M+o, m u ~ p ~ c m  ISR pu-, giminnir IM lumbreia, tabiar 
h qm eskh mat . d u e a h  eehbleew eodedes de &e fresco, etc., 

ebe alejdrse de todo paso de carruajes, de 
todo ohador de herreria o de otros operarios que trabajan golpean- 

Estos golpes y estos estremecimientos llegan hash  las tofieles, y 
hacen oscilar el vino y fluidos que contienen y le descomponen asi 
con muoha prontitud; es tambien mui conveniente que no haya en 
las inmediaciones tajeas, alcantarillas, carnicerim, letrinas, hoyas 
de estiercol ni de otras materias fermentables; porque estos focos 
de putrefaccion pudieran corromper el aire de la bodega y perjudi- 
&r a la calidad del vino. 

Bovedm de lcas bodegas.-La curva que se debe preferir para lrts 
b6vedas de las bodegas, es, dice P$@,gtw, la de medio punto; son je- 
neralmente maa slidas que lm rebajadas, y no exijen tan gran es- 
pesor en 10s estribos para rertistir a su empuje. Con todo, e8 precis0 
emplear esta hltima curva siempre que la naturaleza del terreno no 
permite situar la planta de la bodega a bastante profundidad para 
que el trasdos de la misma b6veda se encuentre debajo del terreno 
circundante; pero en esta p a t e  no seria yo del parecer de Pfluger. 
En efecta, nada hai mas inc6mod0, en pi dict6men, que una bode- 
ga cubierta con b6veda tlemicircular o de medio punto, a no ser que 
10s mranques y por consigiiiente la d a v e  de la b6veda est6n a 
mucha altum; mas si como se acostumbra jeneralmente, sobre todo 
en el campo, empieza la curva de esta Mveda a1 nivel del terreno o 
un poco ma8 alto, y si su diimetro no es mucho, es casi imposible 
mantenerse en ella en pi6, y todavia menos trabajar ni manejarse 
detras de 10s toneles, lo que es sin embargo indispensable muchas 
veces. 

La3 b 6 v h  rebajadas son, pues, preferibles bajo este punto de 
vista, en el campo J aun en la ciudad, y hnimmente requieren que 
se tomen mayores pr;eeauciones contra el empuje que hmen. 
Este inconveniente de las b6vedas rebajadas, continha P~%ger, 

del que participan aquellas que lo son h a s h  cierto punto, me han 
determinado m u c h  veces a sustituirles con una especie de pis0 
plan0 formado con listoses metidos entre 10s madems de suelo so- 
bre loe males se pone arena o piedra en polvo bien seca a1 ma del 
bode superior de estos maderos de suelo, que estando bien desala- 
viados y bien puestos a nivel, pueden recibii y sostener inmedie 
h e n t e  un piso de tablaa o de ba1dosa.s de barro cocido: entoncas 
se obtiene con poco gasto una b6veda impermeable (porque .la are- 
na y la tiema eeca son 10s mejores obturadores que se conocen), y 
no eiendo el eapesor de esta b6veda mse que 9 o 10 de pulgadm, 
(20 a 23 cent.) permite que no Rea necesario profundizar tanto en 
el terreno, al paeo que hai siempre la suficiente comodidad detraa 
de be tmh de la cueva yo tengo tree hechas de &a manerh 
qne son emas J mejoree que ninguna de laa bodegas que he 
mo~Gdo heobaa COP b6vdaa de piedra o de ldrillo. 

a0  in ceew. 

' 

I 



' e en algarne% kmmu de la Brwe y del E&t& w h i n  !ae56- 
Veda de*!.m bodagm a h  piedra ni IadriUos, ckubra de madera, & 
a m l a  CQeetan dos tercerm partes menos que ha de b6ve&ae de 

'este fb no se hace la aqcavacion del m&m de Is 
damente las fundaciones de 10s hombros 49 Ea bbve 

d~ mdondea mvenientemente el macizu interior, y SUIW~ ab 
math que e k e  asi de cimbra, se construye el sistema empkwando 
el hormigon: ?e enrasa bien la parte superior y un aEo Q dm &JJ- 

P*es el macizo de la cuevap bodega por m o  de 10s &re- 
de la bbveda en donde se hace una puerta o una lumbrera. 

En cuanto a esta clase de aberturas, no se deben hcer mui 
rand-, prquo solo 80 necesitan para renovar el aire que con e1 

R i e m p o  se haria mefitico; e8 bueno que haya dos siempre que se 
puda,  con esposicionea diferentes y sobre todo a1 norte, a fin de 
que teniendo SUR hojas de ventana abiertm o cerradas alternativa- 
mente, se pueda mmtener siernpre la temperatura de la bodega en 
el grad0 conveniente. Respeeto a 10s poyos o combos en que se 
asientan las vasijas, son mejor de fiibria que de madera y como de 
una vara de altos 

El cocedero es un lugar ordipariamente abovedado en la planta 
baja de una cam en don& se depositan voluntariamente 10s vinos 
nu6vos antes de bajarlor, a la bodega, esperando a que se acabe la 
fermentacion vinosa; en 61 se depositan tambien otrm prorisiones 
durante el invierno (1). 

Seria ventajoso para economimr tiempo que este local estuviese 
sihado sabre la bodega principal, cuya b6veda estaria perforada 
para poder trasegar el vino maa fkcilmente por medio de una man- 
ga de cuero o gutapercha, o un tub0 de hoja de lata, sobre torlo 
mando hai grandes toneles que no se mueven de las gradas. 
En las loealidader, demasiado bajas o demasiado hbmedas, el co- 

d e r 0  sirve de bodega; solo se procura que est6 lo mas profundo 
pwible, bien abovedado o a lo menos a1 abrigo de lay heladas, y 
entonee8 pudisra hscer un edificio encima para almacen 0 gra- 
nero. 

b s  puedm y ventanas del cocedero deben a t q  siemppe que 
gea po.Jible sur 0 a1 poniente, a causa de 10s grandes calores del 
esbio; 9 aun eh nNesa& que est& bien cerradas durante 10s C h -  

m, en el invierno para preservar el V ~ O  de las heladas; 88 pre- 
aho h b i e n  que el cocedero se halle enlasado, embaldosado 0 
smpedrado (con argamasa hiddulica), de modo que teng& 811 V*- 
tiah a mpecie de canal o arroyp y un reCepMcu1o ad find 
con el objeb de que si se derramw VlnO no 88 PmGWe: 10s cow- 

&oved&dm con una ventana td,~t~r COIIWXT~ mui bien todo 
lo que ae pone en e l la  

ied~a. 

§ 11. DEL COCEDERO, DEL LAGAR, DE LAS CUBA5 0 T1NAJAS.- 

* 
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- r t awmmm . -  
. En 4 000edera w mhmde, Be ponen 01 lagat; LIS m&&w, &as, 
9lwqeetop ~r Cdos 10s inet*nanentsm de b vendhi& 

kgar merece IE myqr atkkijn; 310 @e 
deben eruplear paw hscerle sino operarios bien eitdnt€+s e inte= 
Iijsntes paxa darle la estabilidad y duracion n e e r i a ,  y no esea- 
sear el g&to, tanto respecto a la calidad de la madera. c ~ m o  respec. 
C de 10s demas gastos de construction, que varlan squn laa 
l d i d d e s .  
Para hacer un cooedero mui c6mod0, seri necesario disponerle 

de manem que se pudieran abrir laa ventanas a1 patio, cada una 
de ellas colocada enfrente de una Cuba, con un resbaladeno para 
echar la vendimia desde fuera; en el fondo del cocedero Be coloca- 
rian 10s poyos para poner 10s toneles o tinajas llenrtv de mosto a1 
ealir del lagar, y en ellas se dejara cocer el vino antes del primer 
trasiego, porque alli Be aclararia mejor que en lrts bodegas. 
Es necesario tener mucho cuidado de que el cocedero est6 limpio 

y perfectamente arreglado, de lavar todos 10s utensilios despues 
que se ha concluido la vendimia, y sobre todo de no dejar entrar a 
las gallinas. En 10s pnises frios, 10s cocederos sirven para guardar 
y conservar durante el invierno las raices, las ensaladas y laa le- 
gumbres que deben consumirw durante esta estacion. 

. I 

LE a W w w n  de 

SECCION DWOD~CIMA. 

DE LOS POZOS AFLTBIANOS Y DE OTRAS CLASES, Y DE LAS CISTERNAS 

Y &JIBES. 

La mayor incomodidad que puede eaperimentar un estableci- 
miento rural es la de carecer de agua. EB absolutamente necesaria 
para 10s hombres, para 10s animales y aun para el huerto o jardin 
de la granja, y para regar 10s prados si es posible. Ahora bien, si 
no 9e tiene a mano una fuente, un rio o un arroyo que coma siem- 
pre, e~ preciso por lo menm hacer pozos o cisternas, lo que es a ve- 
ces mui costoso. Antes de cabar un pozo, para no hacer gastos inti- 
tiles, es preciso reconocer la profundidad a que se puede esperar 
encontrar el agua; y se urn paca este fin de una sonda de minero, 
que consith en una gran barrena compuesta de muchas piezas, con 
la cual se pueden perfom las tierraa y 1aa rocm a m u h  cente- 
nanes de pi&, y sacw a la superficie muestraa de sua diveraas na- 
tural-. Tembien se h e n  pozos mi con esta sola barrena en 

Midades ,  por ejemplo on el Artoie, de donde lee ha veni- 
do el nombre de paws artesianoa. 
P a  dtu una idee de la eonda o bwena, empleada.pam este fin, 

diremos que se compone de tres partes principales: la cabem, el 
cuerpo y le estremidad o herramienta, las que se hallan represen- 
tadaa por Iaa Figs. 1 a32  de la Urn. 107, cuya esplicacion puede 
verse en el feeto esplic~tivo del A t h .  

@' 1. CONSTBUOCION DE LOB P O ~ S  o.u~m~aros.--Par lo jmeml, 



BtlxUkrn.. m 
que re dd.aE.. p w € q ~ *  . 

a cornposicion del m n o j  p par 4 ~ 9  

,ya por mx posioioq mipeato dg: loa 
canteras que se h a l h  en espfotdbm, 
tierra, etc, &a. Algunag v e w  e&& 

1- W a s  sobre la Primers capa de p'edra o de srcikh, ot.m+sobrb 
la mgunde, IS tercera, 1s cuarta, etc. i n  aieFtaa oclpaiones h t . a  o& 
wm a b n o s  pi& y otraa se necesitan vark dewnae JF a n  ' 

nares de P i 6  Begun las looalidades; sin embargo, el mmbio de 
naturtaleza de 1- ~apaa debe servir principalmente de gnia PJ 
eah  determinacion; en efecto, despuea de la creta, por ejemplq ea 
de eaperar se encuentre 18 arcilla., que por 10 cornua retieue el 
agua; despues de la arcilla, la arena, etc. 

En t d o s  was, estando el local elejido, si h i  hecha deeieion de 
ammeter la empreaa, y si e1 terreno no ea firme a fin de e v i k  der- 
rumbamientos, es necesario hacer unm cadeenm o mco~ de mdipa 
de 4 p i 6  en euadro de luz, y de 5 a 6 pulgadaa de grueso. La pri- 
mera que se u s d  y se p n d r i  a nivel Bobre el terreno, deb& te- 
ner cuatro brazos o grandes cogotes en 10s cuatro hguloe, que 
carguen igualmente -mbre el terreno. Cada uno de estos cogotea de- 
be tener de 18 a 24 pulgadas de largo, p las piezm que componen 

. las cadenas es ta rh  didarnente ensambladas a mediss maderas; se 
cava en seguida el terreno en lo interior de esta cadena o cepx y 
se va rozando y bajando el corte a plomo a 10s haces de afuera de 
la cadena. Curtado se ha llegado a unos 3 pi& de pmfundidad, se 
tomarBn buenas y fuerks tablns de 7 a 8 p i 6  de largo que se in- 
tducirr in  verficalmente entre la cadena y la tierm, de manera 
que hap poco o ningun interval0 entre ellas. Entonces se tiene 
otrp segundo ceyo o d e n a  de l a  mismas dimensiones que el! pri- 
mero, p r o  que no tiene brrzos o cogotes, 9 se le coloca a nivel, 
guardando el r0ismo aplomo, cubriendo dlidamente 10s lados con 
las tablaa. 

' 

, 

. 
' 

I 
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millap encima de la boca del poao, ya un tiro con su garruch o de 
otra manera cualquiera. 
Si no fuese suficiente manantid que se ha hallado, seria preciso 

mntinuar desaguando el agua que se recojiese. Si estando a este 
nivel fuera posible tener una cabeza y algunos p i 6  de sonda con 
una barrens conveniente d terreno, puede ser que un pequefio 
sondaje procurase mayor abundancia de agua, y que asi se comen- 
earia tociavia una gran parte del gasto, y este es el partido que se 
podria tomar con 10s pozos antiguos, dispuestos a agotarse en 10s 
tiempos de sequia o en 10s grandes calores; de otra suerte es preciso 
rebajarlos por debajo de sus paredes, lo que exije grandes precau-' 
ciones (l), y sobre todo acodalarlos sdlidamente para resistir a1 
empuje de las tierras. 
En todos 10s w o s ,  si se ha tenido la fortuna de encontrar lo que 

se deseaba (y no se debe trabajar sin0 despues de una larga sequh), 
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, sin0 hacithdola intestar bien contra el terreno 
circundante; a1 hacer esta fkbrica a plomo del medio de las cadenas 
se podrkn 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 
pondr6 un brocal con un torno fijo, o bien una bomba cuyo juego 
es mas %til; per0 que neiesita muchas veces reparoa siempre difi- 
ciles de hacer en el campo, en donde no se hallan operarios ni 10s 
materiales indispensables. 

Si el terreno en el fondo del pozo no fuese d i d o  y no se pudiese 
rofundizarle mas, serianecesario sentar el vestido sobre una buena 

cadena, o simplemente sobre gruesos tablones de mdera  de encina, 
sin albura, teniendo cuidado de que queden bien seutados a pison, 
bien su.ietss y a nivel. 

Si hai libertad para elejir la situacion del pozo, se deberti ale.@ 
de 10s establos, de 10s estiholeH, letrinas y todas las sustancias 
que pudieran filtrarse a traves de las tierras, y comunicar un gusto 
desagradable a1 agua que contiene o contendr8, y como por lo jene- 
ral estas aguas tienen menos aire que las de las fuentes naturales, 
son ordinariamenk duras, pesadas, indijestas, no quitan la sed, no 
dieuelven el jabon, o no cuecen bien las legumbres: esta es la razon 
porque en estos diferentes casos sere necesario esponerlas a1 aire 
mncho tiempo de antemano, ajitarlas o hacer caer desde cierta al- 
fura antea de emplearlas. As;, puetj, en una posesion bien adminis- 

- 

(1) En ate c880 si el terreno es firme ne puede h e r  el rebsjado con soh 18 
l U Z  interior del pozo; pone luego una cadens en la planta, 7 despues ir rozsndo 
o qGtar el terreno debajo del veetido del pozo, J visti6ndole por partm. 

(2) Donde no ee encuentra piedra para eats mamposteria en seeo, piiede 
haeerse de ladrillo, vistiendo slgunoa trozoa con pequeiios sardinelea (lanlrillvs 
ueatoa de anta) en aeco. Lo mas mmun -que se vistan de maposteria o de 

. LLiriem de ladrillo, dejando de trecho en trecho mechinsles en la parte de terrene 
qU8 drr Bgua. 
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d b i t u d  de fenhtim pan, tenerr no eo10 ~ " D S  arhktn08, h o  
tambien thentea ascendientes dgnnov pi& y a m  S Q ~ ~ I X I ~ B  algunaa 
pulgadaa sabre el uivel del terreno, y se cuentan w p n  n h e r o  
de ellaa con felie &to. No ea de admirar el entusiasmo con que Be 
d b i 6  en ciertos puntos este invento, cuando 8e reflexionaen el 
h e n s o  aumento de valor que se puede dar a una hacienda do- 
Gndola de aguas de que se hallaba privda la comarca. 

Tmbajos para la perfordon de los pozos art&nos.-un pozo 
artesiano, como hemos dicho ya, es un agujero vertical a b i e h  en 
la tierra; la Bonds empleada para esta operacion se rompone de 
trespartes principales: la cabem, el cuerpo y laa herramientas. 
(Vwe ZaJis. 12.) 

La oabeza est& formada de una barra de hierro de siete pi& de 
lafgo y de 18 lineas de grueso; una de SUB estremidades se termina 
por un a d l o  y la otra por una bifurcacion o ahorquillamiento 
(VLu.seJ;g. l.*, Urn, 107); el cuerpo se compofie de un nfimero mas 
o menos considerable de barras del mismo grueso y de 8 a 3 p i 6  
de largo, que se adaptan unas a otras por un ahorquillamiento y 
se fijan por medio de tornillos y tuercas (jigs. 2, 3 y 4). Por Uti- 
no;en la estremidad del cuerpo se adaptan las herramientas. 

Cuando una sonda est6 armada, se la suspende a la maroma de 
in& cabria y se la comunica el moviento de rotacion p r  medio de 

ma manija o barra de madera. 
Se comprenden la denominacion de piezas accesorias las que 

sirven para todas 1- maniobras que con ella sc h e n ;  las herra- 
mientas que completan la sonda pueden dividirse en cinco clases: 

1." Laa que teniendo la forma de barrena sirven para perform 
ha capas de tierra vejetal y algunas tierras arcillosas; 

2.0 Las que se emplean cuando las arcillas se hacen mas duras; 
se abre primen, un agujero regular con herramientas de unas dos 
pulgadu de ancho, deepues se las reemplaza por otra de cuatro 
pulgadas, y asi sucesivamente; 

3." El perforador, que sirve para horadar 10s hnccss.de pedernd, , 
T el doble tirabuzon, que se emplea para sacar estos mismos pe- 
l e d e a  que el perforhior deja en el agujero; 

4." Los cinceles, con 10s cualea se atacan b s  materias resistentes 
9 10s Mpanos para las piedras calizaa, duras y homoj4neas; 

5." En h, 10s instrumentos que sirven para, sacar laa arenas li- 
qui&. - MU& vecea sucede que laa capas de arena, no pueden atrave- 
same sin0 sosteni6nclolaa en aofres de madera que impiden los 
derrumbientos. 

Cuando la sonda ha llegrdo a la capa de tierra caliza, ea precis0 
beje\r en b hhxior  de 10s cofrea tubos de madera, que deben formar 
el v d  interior de laa €uEuentes askndentes, porque se cmprende 
ge 88 D-&O rodear el agujem que se ha hecho con tubm uni- %B mn d. mayx midado para oponerm a1 derrame del q u a  SB- 

cendente- 
S)ieutpw que ae enmmtm hwmno maim creteioeo d shoatajho, 

- 
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iraP.'vISI. - Enw$A!w4g EwBAlxs. 4Yt 
e@ ~ ~ ~ b W u c i r  le, rronda harstia ss a&. ,- ~ 5 ~ a @  
la d m h s  de eufe bememo, puesto que! ~ a e i  d a p m  BB a kw 
pewaicion de loa diferentea terrenos unoa sobe ob04 eg ddh:ae 
emmdrmn la8 w a s  subterrheam que ae inflkaB mw fhcihdhb 
'en 1- VadOS que P~odUOe est& superPosicion. Asi ne obtiene 2111 m~ 
I b e n  de a g u s  maa considerable. 

Deade algun tiempo a estk parte hemos dichu, ae han hedo  m~ 
chos enaayos de poma perforados, no solo en Francia, sino,en Ale- 
mania, en Ruaia, en Itslia, En Espaiia y aun en Colombia, que h a  
fenid0 reaultados satiafactorios. Pero ya ham mas de 25 que 
St. John Brhvecceur escribia a Cadet de Vaux lo que mgue: 

klisabeis 10 que sucede en Arn6rical Yo he T&&O una @an -6i- 
dad de agua hallada en pozos acostumbrados a agotarse. klad&- 
doles 20 o 30 pi& mas all& de su fondo, y apenas hai ciudadee en 

-&e pais en la que no se encuentre una de estas barrema pe&nw 
ciente a la municipalidad, y que oada uno tiene derecho de e a r  

.prestada; por medio de uno de estos instrumentos se penetra tan 
profundamente como se puede hasta las aguas centrales. Todoa loe 
poms de Boston estan hechos con sola la barrens y no 6e esoavrtn 
como ae hace ordinariamente. Digo, pues, que 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 6ucedi6 en mi pn- 
mer establecimiento: hice abrir un pozo que solo lleg6 hasta lae 
aguas horimntalw; per0 estas se agohron a1 cab0 de dos a5os: le 
hice taladrar, y habiendo llegado el operario a 4t4 pi&, el agua d- 
t6 con un ruido que nos espant6, su abundancia fu6 tal, que desbop 
d6 el orificio del pozo y se derram6 durante veinticuatro how: 
nosotros creimos haber penetrado hasta una de las puertas del abis- 
mo y hab6rla abierto. Poco tiempo despues de esta irruption d 
agua baj6, y durante catorce afios la he viato mantenerse a la 
altura de 22 pi&.ll 

Q 111. Pozos GRIEGOS.-&te jdnero de poms, que ae puede de- 
cir renovado de 10s griegos, est& en uso en 10s pueblos oriedales; 
vamos, pues, a describir las mkquinas para elevar el agua de e&os 
pozos, tales mmo existen en Constsntinopla para el .iego de 10s 

. 
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& ~ i ~ , ~ ~ ~  ~ p l r t s l e d ~ a  OP&.P ~QIJ a b ~ ~  de CUB- 
mqy~ ;68 vierten eiloa rnimos en S el !&&ita. y que @mdwrd& eg 

PWa k r  aervir estos odres h i m s  para firtear el agua de un 
pow. de une cisterna y aua de las or& de UR do, S ~ Q  ae neoesita 
h e r  las dos estremidades abiertaa por medio de Cfi'CUlQ8 de h i em 
CQQ was a laa cudea se atan l a  cuerdas. 
Para verter el agua en un depbsito, se emplea un naeeanismo au- 

mamente sencilla. Hd q u i  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 cnyaa otrw estremidades esth separadaa y plantadaa en 
tierra sobre loa bordes de la abertma. 
En la estremidad del trihgulo que forma la reunion de estos pa- 

los, se fija una polea de la manera indicada en IasJiguras 26, 27 y 
28 de la U m k a  105; mas ab+jo y con corta diferencia a la dtura 
del dep6sit0, se halla un cilindro o rodillo que jira sobre sus ejes. . 
La cuerda que est$ atada a la grande abertura de la manga u odre, 
pasa por la polea; la otra cuerda fijada en la estremidad de este 
embudo, pasa sobre el eilindro, y ambas a dos se reunen en la bolea 
en donde estA enganchado el caballo. 

Supongarnos la manga en el fondo del pozo, alli se llena de agua, 
y cuando el caballo se deja y las cuerdaa se ponen tirantes, empiexa 
aqaella a aubir; entonces la punta de la manga se dobla; en esta 
posicion no puede salir el agua que contiene, hallkndose eRta estre- 
midad tan elevada CONO la abertura mayos. Tirando siempre a la 
vez las dos cuerdas, la manga condervar6 la misma posieion, ele- 
viindose hasta 10s bordes del pozo; pero en llegando a la altura del 
depbsito, la pequefia estremidad pasa por encima del dlindro, la 
otra sube hash la polea, la manga se desarrolla y toma realmente 
la forma de un embudo, cuyo oficio desempefia; en fin, el agua sale 
por la abertura inferior y cae en el dep6sito, inmediatamente el 
caballo desanda lo andado, y volviendo la manga a su primesa po- 
sicion, baja por eu prapio peso haah el fondo del pozo, en donde se 
llena de nuevo, el eaballo vuelve hasta cerca del dopbvito y hace 
subir la manga por segunda vez y asi sucesivamente. Se ve, pues, 
por eat& espoaicion que se puede llenar en poco tiempo el $epdsito, 
el cual vierte en seguida el agua en un mtanque inferior, deade 
donde puede diatribuirse en todo el jardin. 

Sin embargo, es precis0 concebir que se piercle tiempo en la vuel- 
ta del esballo h8;cia el dephito, per0 ge puede utilizar eata vuelta o 
retorno teniexido dos pozos en laa dos estremidades de la carrera 
que meorre, y entonceg hark mover continwmente a las doa rniqui- 
naa, Za una a la ide, p la otra a la vuelta. 

Be puede- W b i e n  obtener el mismo resultado por media de un 
forno a rueda de bomba situado entre loa doa pozos p 8 i g d  d i e  
fen& uno de otro, como ae ve en hf$,~um 28; entonces 19s dephei- 
fos oacobwhn en direwioa inverea, y k cuerda que eataba &de 
8 Isi pp&a 4e b wsnga,, deapue.c4 de h b e r  p-4~ subre el rodilh. 

acg tiempo mucha agua. 

. 





arreno &lido p q  que no 
se 1a-i was. Su Sgura puede variar much& la mejor ee }a 
Glfndrica, per0 por lo comun se hacen cuadradaa como maa eco* 
mi=. Su construccion no es tampoco siempre idhtica; se l a m -  
dea,ri de dos paredes de 18 & 21 pulgadas de distancia una de otra, 

* J  se 1lenarA el interval0 de un batido de arcillrt bien amasado y 
macizado, cuando no se tenga cal hidrhlica u hormigon. Sin em- 
bargo, cuando el terreno es seco y @ tiene buena mezcla fina de 
car hidrhulica, bastaria, si hubiera precision de economizar, COP la 
pan+ interior enlucida con esta mezcla y empleando la arcilla de 
la, mmma manera, macizando con ella bien apisonada la caja que 
se dejare todo alrededor. El fondo debe ser primeramente un ma- 
cim de sillarejos o losas de 18 pulgadas de espesor, aentados con 
buena argamasa hidrhulica, si es posible; despues se pondl.6 una 
cap" de tierra awillosa batida del mismo graeso con un pequeiio 
empedrado encima, recebado con arena de r i o  sin cal ni cimento. 
El fondo d e b  estar un poco en pendiente que vaya a terminar a 
un desaguadero, para facilitar la limpieza de la cisterna a lo menas 
una vez al &IO; por bltimo, se la cubre con una bbveda, en medio 
de la cual se deja un agu,jero o abertura, para smar el agua y bajm 
a ella en cas0 de necesidad. 
No ee debe descuidar de construir al lado de la cisterna una 

arqueb o cisternilla, en la cual puedan Ias aguae a1 pasar dejar el 
limo que traen antes d e  penetrar en la cisterna; esta arqueta debe 
hacerse con las mismas precauciones, ppara  la construccion de to- 
das estas pare& es precis0 no aervirse sin0 de hormigon al menos 
de cimento de tejas .bien cocidas y de ea1 viva o recientemente 

Es sensible que esta .especie de construccion no a t 4  a1 alcance . 
del pobre, porque una bebida sana es indispensable en todo mena- 
je; per0 si el gasto es demasiado considerable para cada particular, 
e e a  mui bien posible hacor una gran cisterna comun en cada al- 
des que tuviera una iglesia o cualquiera edificio pbblico, y que su 
egua estuviera esclusivamente destinada a la bebida de sus habi- 

spagad& 
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La qmeion de m%onizer el interior de un- tmel, pm $lemp~~, 
e* m a m n t e  fhdl: se empieza por e1 fonb, pmimh en 4 e- 
mientoa b b ~ ~  SemS Q rlbmaa ddgadas de lef@ Be enciendm Be 
w d k ~ e  el f u e p  hasha que todos 10s puntos del fmdo e& ea,.- 
b&z&dO5 par 10 men08 en el espesor de unas dog b- &*bo- 
n k  de la misma manera todo d eontoino, y cwndo la operadon 
est& asi terminada, Re lava el tonel exactamente, J cam0 01 arbm 
tiene la Propiedad de purificar el agua, toda vasija a k  ~ b o ~ z ~ &  
servir6 mui bien durante dos o tres meses para hcer mui pohble 
el agua que 88 hubiere depositado en ella; per0 pasando este kim- 
PO seri necesario imovar parcialmente e a  opepaion. 

no siempre Re tiene en 10s pueblos, ni toneles ni combnsti- 
ble para la carbonizacion, creemos debet dar a conocer el modo de 
tener una fuente filtrante, sencilla, barata y que todo el mundo 
puede preparar fhilmente, y de la que se puede usar ya para cla- 
rificar las aguas turbias do 10s rios, ya para !as de calidad de las 
pantanosas, y aun de charca que en algunas partes se b b n  con 
notable perjuicio de la salud. 

A1 efecto, se har6 a unas tres pulgadas de su fondo o miento a 
una tinaja ahusada, un agujero pequeiio 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 Ilene 
de agujeros, se introducirii en la tinaja, p quedar6 naturalmente 
nn poco mas alto, por encima de la canilla, esta especie de eolade- 
ro, pues la figura c6nica de la vasija le fija en el paraje que se ha 
quedado. 

Se toman despues guijarros mui limpios y se pone una capa. de 
ellos sobre el fondo agujereado, y cuando tenga el grueso de m a  
pulgada se echa encima una capa de arena fina de n o  bien lavada 
y secada de tres a cuatro pulgadau, encima 98 pone una cap de 
cuatro e cinco pulgadas de grueso de carbon quebrantado en peda- 
20s como arvejas; despues se echa una capa de arena fins, y en fin 
otra capa de guijarros que impide que a1 verter el agua se trmtor- 
ne t d o  el filtro. Si se taviere 013-0 fondo.de barrefio o tableta B ~ U -  
jereada, seria el filtro mucho mas s61ido. 

chco 
m e s s  para una g l m  familia; pasado este tiempo, se puede rentwar 
el carbon y disponer el filtro de nuevo, cam0 88 ha h e c h  pur @- 
mera vez. 

de purifioas y de hacer potables b- f-h 
de l0s ri08, de 108 charcos, estanques y Zanjm, sad en el &.in- 
do de una Cuba 0 tonel profundo p'" m h e r a  de ~ U & r i ~ ~ :  5&Ye 
a t e  fond0 86 e&hde& una capa de guijo k i d 0  Con W- 
brir& el p i j o  de una capa de arena Y se Panw Par en@* ab% 

de mjetal en polvo grueaq ~ * m  de 9~ 

- 
Esta fuente preparada de este modo puede servir de 61-t~ 

. 

del homo; deapuw de haber enbklm date I -@ P t d d f b  
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cuidado que todm estas capas DO ocupn maa gae la mitad de la 
dhura del tonel, se introducid en el rio, charm o mja, a algune 
d i s h c i a  deltcieno, y se 1: deja sobresaliendo una o dos pulgadaa 
sobre la superficie del ague. El agua del charco o del n o  se intro- 
duce por 10s agujeros, filtra a1 traves de la arena y del carbon, se 
purSca; se eleva en seguida a1 nivel del agua que r d e a  a1 tonel, 
Clara, limpia, pura, potable y saludable. 

Se puede hacer un dep6sito del agua clarificada poi. el filtro de- 
puratorio, prepmado como se m b a  de indicax, con un tonel o ti- 
naja que ae ComunicarA con la parte ma8 elevada de filtro por u n  
caiio de madera. E3 agua que se vaya filtrando iria pasando de esta 
manera del uno a1 otro. 

&ando se note que el agua conserva algo de sabor y de olor a 
cieno, hai que renovar el filtro. 

SEXION DI?CIMA TERCIA.. 

DE U S  CX3NSTRUCClONFS APRQPILOAS PARA GChRDAR +b PAW0 
SECO, LA PAJA Y Lo8 GRANOS. 

@ I. D E  M S  HENXLES, ALHIARES 0 AWACENES DE F0RRAJES.- 
Por regla jeneral, no se deben poner los forrajes encima de las ca- 
b a l l e h  o del aprisco, sobre gruesos varales, maderos y zams 
abiertos, mmo e hace en muchos prajes. 

Los vapores de 1aa caMlerizas que se lenntan aontinuamente 
dan mal gusto a 10s forrajes; asi, pues, si 10s apriscos no tienen un 
cielo raso aunque hecho groseramente, se les debe guardar en un 
ediscio inmediato que pueda comunicar con ellas fAcilmente, o bien 
debajo de cobertizos o en una troj que no est6 distante; y ann en 
este cas0 se deberiin tomar precauciones para que el aire circule en 
61 fhilmente, pmque la falta de circulacion del aire impide la per- 
feeh y hltima desecacion del heno, y conservi entonoes una hume- 
dad constante que le hace perder su color y su perfume. Si a este 
defect0 capital de las trojes se agrega el del gran p t o  que exije * 

su construccion, el inconveniente de ser el refujio de rstones y 
mtas, etc., que en ellos abundan y alteran siempre la calidad de 10s 
forrajes, serh precis0 convenir en que es la menos buena, o maa 
bien, le peor de las maneraa de conservar 10s forrajes. Sin embar- 
go, s e d  posible perfeccionar Ia construccion de l a  trojes y h6rreos 
de una manera econ6mica no conservando sin0 10s Angulos y las 
pilutras debajo de la armadura: 10s vanos o huecos formados or 

dejando entre ellaa un interval0 de una pulgada y conveniente- 
mente eseyradas, salvo el resguardar mejor el lodo de donde viene 
con maa frecuencia la lluvia, y asi ee como se debe hacer cuando 
hd que usar de cobertiios. 

Por filtimo, si 10s oobertima hechos de e & ,  manem no bastasen, 
se pueden hacer pilm o hacinas fuam, en 10s patios o cercadoa vg- 

estaa pilastras se cubririan despues de espina8 o de tablas delga B as, 



(1) Quiab wrir pmible parse sin hacer este piso ai d melo entuviesa bien 
eeco J bien apiwundo m un pison ,de apedcador f n n  PODO convexo alrededor 

qnefla zanje que teuga su dearrgiie para @e est6 si&p~e seos y 
tBmn6; 

de dicha estaoa, porque bastaria, despes de la hpi%radearla de \tna %i 



. .. 

Si ee teme:gue no ba.&+ una sola d a t e  de &ire w 4 oentao, 
mr& preciao disponer otrcb del centra a la cirounkewia de le ha. 
cina, o bien Sntercrtler O B ~ B B  de buena paja larga bien seca, que 
mn el t6empo tomar6 el gusto del forwjje y aumentssEi su antidad, 
mi eomo su calidad; porqae 10s ganados comer&n entoncea mi la 
paja como el paato eem, sobre todo rsi Bete proviene del trebal, de 

alfalfa o del pipirigallo, asi como del &iio del heno. 
5 I1 DE’LOS PAJ~RSS.-E~ 10s paiees donde el aliment0 de 10s 

ganados se compone en gran parte de paja corta y en donde por la 
misma sequia del clime se mece de heno, hai por precision con- 
%mar la paja en pajares. Estoa edificios do planta cua&ada o cur- 
drilonga, nada ofrecen de particular en su construccion. Unica- 
mente deben estar separados de 10s demaa edificioe, hahrse a 
cubierto de Ias lluvias y no tener humedad alguna. Una p e d  
conveniente p una especie de ventana grande’jen lo alto con su 
pescante y su polea, pueden ser necesarios para cerrar grandeg can- 
tidades. Esta Gltima disposicion tendrin cuando el pajw se esta- 
b l e m  Eobre cobertimog u otro cuerpo bajo de edificio, para poder 
subir fhilmente Ia paja desde abajo sin necesidad de subir por B- 
calera. 

chos de 10s p a i w  del nort e de Europa, es un edificio clestinado 8 
trillar y conservar 10s grams antes de la trilla a brazo con azote o 
por mejor decir el majado de la mies. El Mreo es en realidad una 
troj heche de tabia o de manposteria p aun de piedra, cuadrilongo 
o cuadrdo, con suficiente ventilacion, en donde m encierran gr+ 
no5 y semillm. El gavillero es una especie de hacina, que m ham 
momentheamente fuera de las trojes, p que les sirven de suple- 
mento hasta que pueda trillarse. 

Laa trojm son en cierb modo indispensables en Ios,pJses frios, 
n 1os.que d o  se puede trillar a mano en el invierno y durante la 
nala estacion. Son menos &tiles en 10s paisss &lidos, en donde se 
meen gavilleros, o se trillan casi todas las mieses en 10s mismos 
ampos al aire libre inmediatamente despues de la casecha. 

El mejor modo de conservar 10s granos antes de la trilla, es to-’ 
lavia una objeto de discusion entre lm labradores. preten- 
Len que Re conservan mejcr en una troj que en hacinm o gaville- 
1-08 espue8tos a la intemperie de las e8tacione.s. Otros por el con- 
trario creen que es preferible ponerlos en hacinas, y todos tratan 
de &pojar su dict$men en hechos. 

Una troj se compone por lo comun de una era para majar o 
t r ih  la mies a mano con el azote, de varios tramos o trechos 
suficientes para colocar en ellos sin confusion todo o parte de 
lae cosechas de la casa. Debe tener a Io menos una o dos -des 
puertaa paralelas para hacer entrar y salir 10s carros de granw. 
Esstae putwtas timen de 12 a 14 pi& de mcho y otro tanto de al- 
tum. 

Siendo 10s 7Khei78 verdaderae trojee, su mmtruccion e8 an&lo 
y cubriendo el piso de d a l t o  y una parte de las paredee w E 

§ 111. D E  LbS TROJEs, H6RREOS Y GAVILLEROS.-h tq* €3 mu- 
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hdi&dw @W 888 pdble,  no pen+ran 10s ratones, 10s inseetog ;p 
d p a ~  mimales que tmtos estragos hqen  en 10s &rmeros. 

despes de haber bien niv.sl&o y consoEdad@ 

pida sobre el terreno por medio de escobae; tambien se p u e b  W- 
tar de sangre de buei; m o  y otro m6todo son mui buenos. 

(XAVILLEBOS.-lh cuanto a 10s gavilleros o hacinas de granos, 
no se conown hasta ahora en Francia sino la forma de las h & n a  

Pero habiendo llegado 10s holanddses a duplicar el produd-o de 
su territorio por un cultivo mejor entendido que el de Francia, se 
ven obligados en cierto modo a renunciar a1 us0 de lae trojes que 
les costaban samas enormes, para edoptar el de loa gavilleros, es 
decir, el de las pilae o hacinas de granos. 

Sin embargo, estas hacinaa a1 aire libre exijen todavia un @an 
gasto anual para construirlas de nuevo en cada cosecha. A1 efecta 
lm rodearon de postes fijos y las cubrieron de techos Iijeros y ma- 
vibles, que solo exijian pequeiios gastos de reparacion; a la verdad 
la construccion de estos gavilleros fijos debi6 ser mas costosa que 
la de las hacinas ordinarias, pero el gasto de este capital hecho por 
primera vex, es bien inferior a1 que representa el gasto anual de 
construir estas hacinas. 

Asi, pues, lrs granjas holandmw no tienen trojes desde hace mu- 
cho tiempo; solo usan gavilleros y un e m  para la trilla, la cual se 
coloca a1 lado de la habitacion. Esta era e3 una especie de eober- 
tizo de dos o tres naves, segun la estacion de la hacienda, construi- 
do de buena fsibrica hasta un poco mas arriba del terreno circun- 
&nk. El resto, escepto la pared y fachada esterior, que es b b i e n  
de buena fhbrica, est& cerrado por tabla que juntan y que se pin- 
tan para preservarlas de la humedad. 

Los holandesm hallan en su UYO una gran eCOnQmia en la corn- 
tmccion de sus casas de labor y un mejor n d o  de conservar s~ 

EII ~tpoS 
el suelo, 88 s edie boiiiga de vaca en agua, y dsts ~e estiende en Be- 

granos en gavillas. 
5 IV. DE LOS GRANEROS.-LOS granos recien trillados, dice Pfl% 

ger, conservan siemp1.e una humedad que lea dispone a la fermenta- 
cion, y que les haria efectivamente fermentar si fie les amontonsse 
en gmndes masas de mucho espaor en 10s graneros, y PO se les 
apdeara con frecuencia, sobre todo durante 10s primeros mesea y 
aua durante el primer aiio que sigue inmediatamente a la t d a .  

Por otra parte, toda humedad local es contraria a la cowerva- 
cion de 10s granos; un calor demaslbdo pmdo lea AS igualmente 
paju&ial porque favorece la multiplicacion de loe insectos des- 
tructores: 90 se debe tampoco amontonar escesivamente 10s @tinos 
en la planta baja de 10s edificios ni aun en sus granexas; e s t w h  
mni bien cdocados en 10s intemedios y sobre bods e a c h &  de 10s 
vaqoa de 10s cobertkoa, cacheras y lecheras o fin da que se p e d w  
eat&bleoer ventilador& Nunca se 
p lm esbblm, ya poque ae resentinftn de1 d dW, yaporW?!W 
egbaganes hbedas de h estmm de loa mimdw uqphw ' 

- 

. 

pendrs: sabre hS 

,cQnServ~lOS. 
1 .  



W,wejor pisa para ettBoe atmWnM, ea el mhbl 
blaaea, pae~tm sobre 10s maderos de suelo, porqu0 no 
&nea mdarse debajo. Esta especie de piso es poc 
p bien p d r i b l e  d embddosado. 

O m d o  la situacion de las &maras permite venbihrli# con &eP- 
turaa o tmmpm, colooadas cefm de las paredos, p dishnte d m  
diez pi& unas de otras, es precis0 tener cuidado de alternar la 
position de estha ventanas, a fin de poder renovar el aire con mas 
p n t i t u d  y sobre mayor superficie a la vez. 

emontonar sobre un gran espesor, ya a causa de su peeo, Ya porque 
conserva largo tiempo la disposfcioa a la  fermenbcion. Bajo estos 
dos aspectos, el conocimiento de la superftcie que. d e b  ocupar e$ 
absolutamente neceaario a 10s propietarios, par0 hallarse ea e s t d o  
de fijar por si mismos las dimenaiones de laa paneraa, que deben 
dejar a SUB arrendabios segun la estension y productos de la ha- 
cienda. 

Durante 10s seis primeros meses que siguen a la trilla de 10s 
trigos, no se les debe amontonar en 10s almacenes sino dando a1 
monton un pi6 de espesor sobre poco mas o menos; pero cuando 
estiul bien desecados y est6n completamente oreados, w puede 
entonces sin inconveniente elevar el monton hash  dos pi6s, si el 
piso ea bastante fuerte para sostener el peso. 

Suponiendo, pues, por tdrmino medio, que loa trigos puedan 
amontonarse en la altura de un medio metro de espwor, 16 de&- 
Etros, (que pesan 120 kilhgramos), ocupariin sobre el piso una 
superficie de un metro cuadrado, segun este &to, una dmara de 
30 metros de lonjitud por 8 de latitud, contendrsl 11,620 dectilitros. 

De lo8 Qrraneros de avena y dc cebada.-Se construyen estos gra- 
neros con el mismo cuidado que las c6maras de trigo, porque dichos 
granos tienen 10s mismos enemigos que este bltimo. h i ,  pes, no 
se pueden colocar en la ylanta bajrt. de 10s edificios, porque la hu: 
medad del terreno podia hacerla jerminar: per@ se conservm mu1 
bien estos granos en 10s graneros encima de las &maras de trng6, 
en donde se puede entoncea hacerles participes de 10s buenos efec- 
tos de la ventilmion. 

Solo se necesita hacer interiormente en law armadurn un cielo 
raso, a fin de preservar la avena y la cebada de la lluvia, de las 
nieves y de un calor escesivo. 

Estos p o s  ocupan menos espmio sobre el peso del trip, ppr- 
que aiendo menos pesdo especificamente p no teniendo tasta dm- 
posicion a la fermentacion, se le puede acumular en monbnes de 
mayor espesor. 
Loa pisos de las charm para trig0 y avena deben tener baaten- 

te eolidez para. poder sostener el peso de 10s granoa con que se le6 
carga dgunw vem sin discrecion. Uii medio econ6mico de fopti- 
ficer esfos phoa, e~ poner debajo de Lw vigas que le eostienea, pit% 

ELtFige. eeq396X8?m€m * * e).*, pun!pr-mr~ss+ 
I 

. dtxwhw o m 808 Sjos que se correspondan de piso en pim, deSh 
pkub bajs f a h  el euelo del p e r 0  superior. ' I  



Yde c e b a d a d e h  tenerpra  su.semi& in idades necesariririe; se colocan ordinsrismenb 
en 10s grmeros dm bIVm; Una 'en el medio para pasar el tsigo de 
un grmeros a una c h m a  situada debajo, por un p e s o  tuM de 
hoja de lata, lleno de pequefios agujeros como un rauo, per0 el lado 
@era Mcia dentro, lo cual sirve para qui& et olvo ai trigo le 

la otra t o h  8e pone p3gada a la w e  I! con una caja 0 
largo caEo de madera, que baja hast& el patio, para echar por 61 el 
trigo, la cebada o la avena, en donde estos granos wn recibidos en 
10s sacos, lo que evita el trabajo de bajarlos acuesta, y ham ganar 
~ e m p o .  LOS graneros deben estar siempre cerrados con k v e , p  
nadie debe entrar en ellos sin ir acompafiado del duefio. 

La buens conservacion de log graneros, es despuee de su nitue 
cion su construccion, el punto maa capital; mereee pues una dria 
atencion, y exije por primer cuiddo el barsido de las paredes, y 
del pie0 con una escoba Lpera a fin de qui& el polvo que est6 a 
ellos pegado, asi como las m a r i p w  que para juntarse necesitan 
de re-eposo, e inmediatamate s.a asrqjanin a s h  basuras al fuego. 
La menor grieta, la mas pequefm bendidura capaz de ocultar milla- 
res de insectos, y facilitar UEL milo cdmodla asu descendencia, deben 
taparse cuidadosarnente 60a betun, a r g v  0' mezcla. Eh fin, 
sei& precis0 interceptar lm rayas del ml en los tiempos &lidos, 
y tenerlos en 1s mayor oscuridad 

En los p e r m  en donde Be kaka de conservar una gran anti- 
dad de granos, para esperar el momento hvorable F a  su venta, 
M menester reunir bodas lm dqaims capaces de suplir a la mano 
de obra, orijen de t a n h  gas-. B mbido que con el ausilio de un 
torno o de una olea o gamucha, dos obrerw atan con un corre- 
dim el gam a P a cuerda de arriba, al p o  que otro le recibe 
en el grmero; por e& mdio se abrevia inhitamente el trabajo, 
'y 88 s u b  d p e r o ,  en meum de minuto y medio, un aaco de 
pe80 de.1611 ki1k;ramas. Una miquina de vapor -no seria menos 

grm espIotacion agrfcola, pues haria mover Iaa 
m i b  daskhdas a limpiar la gams> y a refrescarlos, 10s cilindros 
desG&M S R C I L ; ~ ~ ~  y a ponerlos en estufa. Tmbien se pudierm 
hner  muelm 0 piedras de molino p a n  moler 10s qi*e ame- 
n- alteram,y que se quisiera entregar al comercio bajo la 

en 

forma de harina. 
Despues dehaber espuesto aquf 10s medios de establecerdel 

modo mag convenienb dmaras'para trig0 y otros grimes, utili- 
-do laa partes superiores de algunos edXcios de una grmj& va- 
mos a indicar un sistema a la ves injenioso de conshccion inven- 

ten%; nosotrw no volveremm a hablar de 1iis dlfiultthdes que 
que vencer para la colocacion de 10s ganos, de las cudes la p r h m  
es de necesihar una grande superfide, pues no 
antes que su dpcacion sea comple 
o 37 w t l m .  (13 o 16 pul@h);  la 
130~) que exije el apdm de laa c a p  

tad0 por John'fhintclair, que ha hwho muchos panems en "B": 



.. . . , 

tendrim de 5 a 6 pulgadaa. Cada una de estas aberturaa corres- 
ponde a otra semejante en la pared opuesta, m encuentra con 

formados con t a b b  de pulgada y media a 2 pulgadas de ospesor 
por 6 ulgadasdeancho. Est0 eelo ne tie halla suficientemeste 
indicdo por el corte del edificio (h. 111, que represente el porme- 
nor de la distribucion interior. El &ngulo eaterno de 10s conductos 
tri-es que miran la parte superior, forma tamhien regue- 
res invertidas, que deben dejar un vacio debajo de la mass de trig0 
y ermitir al aim penetrar libremente: aua indican Is estremidad 
de%a conductos dispuestos en &ngulo recto sobre 10s que parten de 
10s Moa .opueatos, y que se deacubren en to& su loojitud: eNfoe 
Glfimos estsn des' doa por las letras i b 6. Se ve igualmente por 

tienen Wia  fuqa  una inalinacion suficieote para que la lluvin ni 
la nieve puedan eqetrar en lo interior del granero. Estea abertu- 
ma d e b  estar J e m a s  cubierb  de UNL tela methlica que impida. 

ella en comunicacion interior por medio de con i ucbs triangulares 

la 6gum que lae Y? a erturas (c CC) cuadradas, hechas en la pared, 

04donde @,dstrduiW &- 
*weaaippb OtiQlbP 

- 
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&- de paTed'& h opaeehe: &&q, 
m e n  ~ o m o  hemoe dicho, p a  dsr PWO rd ,& d $wr 
mi@ de la mum de 

POr n d 0  de eete ispoaicion, be&, corn Be ve, la 7w 
0 e o r m k a  de ]a grm t o h  J s a w  uno o dos hee t&,ra  de -0 

p a n  que inmediatamente se ponga en movimiento tab g~aesi 
hrdle mpumb en todm BUS partes a1 conmo del i g e  bbrodm- 

do or lee abert-. Este resulbado m e h ~ m  tsn senhllo + 
Bin% n"lor dificultad a dos eondiciones mui e s m c i h  qu Qn 1- 
graneroa comunes exijen diaa enteroe de trabajo. 

& , 
@lo 6 7 . 8  Y 9 de la &. 33, un poco mas a n e k  que 
tsdo 2,3,4 y 6 de la misma figure; debedn aer maycvres QW la 
abertura del medio 1, porque hallando resistencia el ~ g p  ep 1- 
hdos, y priocipalmente en 10s tingulos tiende entnnces a dirijiw 
Mcia el centro, y el e uilibrio, asi como la reparbicion jenerd d d  

al como seria de desear. Respecto al revestimiento de Iru, 
interiormente, 88 les guarneced de tabha bien sanw o a"eg 

enlucido de bum cimiento, segun la localidd lo permi&. Se cogr 
&be f&cilmente que eate granero pudiera dividirse en muchos com- 
partimientos, en cuanto a la altura o sea de arriba abejo, por tabi- 
q u a  ya de ladrillos ya de madera, a fin de der aontaner en el 
mismo granero otras tantas diversaa especies ggranwr. 5 V.-DE LOS SILOS.-LOS silos son unos hoyos nabtarhem 
revestidoe o n6 de obrti de albafiilerk El us0 de guardm el p n o  
en 10s silos remonta a la m a  dta antigiiadad y ae ha conservqdo 
heeta nuestros dim. Eeta prhtica que subsiate en el dia, prim$& 
mente en Espaiia, en Italia, en Hungria, en Polonia y &tmoa pun- 
tos de Rusia, mi como en el Africa y Sub,  ha bid0 ma d o  can 
B i t 0  variable en Francia, sin dude debido a la diferenciax 
a1 dietinto estado de desecacion de 10s grmOsl y la fdh W m  
lrrs mcauciones esenciales que requiere este modo de d w t ~ ~ ~ l w  

%,a eatablecerlos, e8 n e c e d o  elejir un tsrreno ebwb 9 .Pen- 
d i e n e  el terreno. debe preaentar mass ~ C W B  Y compgobsk 
sin juntas de estratifimion cepu de d&r lea a w b ~  
&ne&. Cuando no puede llenarse esta omdidon, err indiSpw&de 
revmtir la escavacion de mamposkh para B0e-r Gm.Y 
evibr la humedad. De todos modw imporb UB d 8gW PO Be - 
cuenb a men08 de B metros debajo del fondo%el eilO, Q W  m% 

conocer observe& 8 q d  mbf~ @&I @- * 

r0* 

No e8 indiferente tener laa aberturee de lae cuatro t o l v ~  

movimiento, se estab 9 ecerh en toda la msea del g r a n ~  b por 



fqer que temei;rdenos el empuje &e las tierras. Se lea da la farmd 
& un con0 abierto 'con el vdrtice truncado, ci mejor la figura de 
una ampolla o de una botel'la. En este cam, estth o no vestidaa de 
fylbria sus paredes, pueden tener una b6veda hecha de mamposte- 
ria o de ladrillo con su.abertura en el centro. En Espafh, en donde 

comun darles e sta figura, tienen una profundidad de uno8 6 
metros, el dsmetro en el. fond0 e8 12 pi&, en el centro uno8 13 
p i 6  y en la boca uno8 3 pi&. Un hoyo de esta capacidad puede 
contener hash 500 hect6litros de grano. Pero 10s silos no siempre 
tienen estas diensiones, pues su capacidad varla de 125 haata 
1,250 heckdlitros; per0 10s maa convenientes son 10s indicados en 
primer lugar porque son 10s que se pueden Ilenar o vaciar en un 
dia. 

Ante$ de meter el'grano en el silo ds Gtil llenarle de paja o ra- 
maje y prenderle fuego. Esta combustion que se repite dos o tres 
dim do segnida, prhcipalmente 10s que est& simplemente he- 
chos en la tierra sin ningun revestimiento, tiene por objeto conso- 
lidar y s e w  el fond0 y las pmedes. Tarr$ien se les puede dar de 
aSMt0. 

De cudquier clase que seam 10s 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 podrirsc; ea nece- 
sari0 usarla entera en c a p  de unaa 10 pulgadas, que se mantiene 
sujeta contra las paredw por medio de varitas que corren todo al- 
rededor y sujetaa a uno8 gauchos de madera clavadoa en el terreno 
o en la Gbrica 
En algunos paises emplean para guarnecer el silo un grueso cor- 

don de pjrv * d o  en espiral, de suerte que cad& vueltir d6Edan- 
eg pobre la p d e n t e  hash que se Uegue a la estremidad supfior 
del do.  
3% el fond0 s debe poner una cama de fajinas, despues una CB- 

PS 
f3i Be qUiereh ten& 'silos que conserven el &go de un modo cier- 

to g paslr un Kitnpo indefhido, conviene hacerle perder EUB f a d -  
t d e a  jerminstivae J dedlttuir 10s huevos y las larvas de indectbs 
q b  c~nkikkb 1haei6trdde preliminrrrmente p m r  a la estufa. &ta 

indiepthdable en 10s paiees dlidos en que el 
mni EW, @e us& en jexieml-en kx3 peisee tem- 

PB le &be compriinirfuerte- 
el d o  BB *t& p n 

tie fn& y deerpuee una estera. 

: ! I  , r  
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encima de la mtiaa-de grano'para desosijenarle y sumejhle ep 

W& d? baii0 a? gm chido carb6nic0, lo que comtribuye a 
e .5  .WW*iOn del grano a la destruccion de 10s insectos. 

pajal ~ ~ b r e  la C d  88 pone una piedra circular, todo e& cubiedo 
p0r tin metro por 10 menos, de tierra arcillosa impeme&le. 

En Espafia 9 en Italia se deja el trigo en el si10 sin toha& du- 
r a t e  un afio, a1 cab0 de este tiempo R i  se quiere ~ n ~ ~ v ~ l e  t,&+ 
Via, Re le del silo y se renueva el guarnecido de paja de1 fori- 
do y de 10s lados. Tenienclo el mismo cuidado toclos loa el 
tri 0 puede Conservarse veinte, cincuenta aiios y ann todavia mm. 

8uando en estos mismos paises se entra del campo el grana ua 
poco htimedo y amenaza recalentarse, se le pone a1 abrigo de toda 
alteracion poni4ndole inmediatamente en el silo. El guamecido de 
paja que se usa en estos caos, mas pueso que lo ordiiario, se apo- 
dera de la humedad del grano, pero acaba por enmohecerse, y es 
prudente reconocer el silo a1 cab0 Je cuatro o seis meses para re- 
novar el guarnecido. 

La desecacion por medio de la 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 eatado natural puede 
smplearse para sembrar despues de un aiio, debiendo elejirse para 
Bste fin, el que ocupa el centro de la masa. 

El trigo conservado en 'silo gana en medida, per0 crtda medida 
ierde de su peso, lo que es precisamente la inversa de lo que se 

%a observado en la conservacion del grano en 10s graneros. El gra- 
no mas lijero est6 en la parte superior del silo, y el ma.a p a d 0 . m  
el fondo. Por tdimino medio, el trigo aumenta un 3 por cienta,de 
su vol6men primitivo. 

Los insectos no son de temer en 10s silos. 
Es sabido que el gorgojo deja 10s montones de Origo, y no tiene 

necesidad de comer desde que la temperatura baja a 8 O  o 99 Ea 
sabido tambien que cesa de procrear desde que la temperatura ea 
inferior a 1 2 O .  Los demas insectos tales como la polilla J la falsa 
polilla del trigo son todavia mas sensibles al frio. La temperatnm 
de 10s silog es pues poco favorable a la mukip1icacion p a la d- 
tencia activa de 10s insectos que devoran 10s granos. 

C)uando hai gorgojos en 10s tngos ensjldos,. se 10s enCUenb 
&rir el silo en la superficie del grano, a donde han subido prob- 
uemente para buscar aire respirable y est& en un h An- 

torpecimiento que equivale 8 su destruccion total. 

SECCION D f i C U  CU@'J!A. , 

pez , 

fia dJerfWa del sa0 eat 2 cerrada por una mpa de dos pi& de 

. 
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Qa* @P' orciones de sua diferentes pyhs; 5u m 

nece&j&s del. propietarlo, Per0 8% % B  .P 
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miem& wgan Cadet de Vam 
dvolo o una el6psc nmn o men 
ble, p frnnda eh au a h  

de los p a d e m s  l e  10 a 
6 a 8 i& o menos, segun la6 heceaidndes. 

loa hospidos y hoe i J ea 

OB- c q a  sobre dm 0 cuatrc, pilam en 10s &agu!oa Laa di r emn- 

no; 4: 10s respiraderos; 5.. la entrads o bo-; 6." la c R: imenen y ha 

lJn%or&o d e b  fmdarse oomo coalquier otro edifido y al' 

partes que le componen son: l? la Mveda de debajo o CehiCCro 
que sostiene el hogar; 2." el hogar; 3.0 el amarm o ca ilia del kor- 

parte superior del homo. 
1.0 Hablaremoe en primer lupr del ceniccm que ea donde ne 

reaerva ordinariamenta cierts cantidad de leBa que se quiere hac& 
secar bien antee de usarla; la Mveda debe tener por lo menos 18 
pulgadas de espesor para sostener el h o p ;  mucbaa veces eh lbgsr 
de Mveda, son grueaos teblones que pueden producir un incandio, 
lo que deberia prohibirse. 
Z? El hogar es una de las partes haa esencialea del homo. D e b  

eatar solado de baldosas de ban0 cocido, an poco convex0 en su 
centro, o bien cubierto de tierra de hornos crudr, pero bien batida 

Esta tierra-de hornos no se encuentra en todas partes, por 10 
cual diremos cual ea su cornposicion; se compone ued de una 

liosa que no se enrojeeea mucho a1 fuego, y Casi otro tanto de pie- 
dra d i m  pulverizada. Si la a r c h  tuviese demaaiada miga o 
cornpaddad, se pueda aumentar la proporcion de arena. 

Deepuea de haber triturado y humedecido esta mezcla haeta le 
coneistencia de barn, se pone en moldeq o bien s0 eatiende en el 
hogar haeta el espesor de unaa 6 a 7 pulgadaa, a cu a capa se de 

pehtamente lisa 
.La bdveda, easoarorc o capilh propiamnta dih.-Antee de 

s o h  el hogar del homo ae levsntan SUB paredes interioree a iin& 
8 pulpdm sobre el nivel que debe tener el eoldo; eatas pareden 

. i n t e r i o ~ ~  en fipm de 6 4 0  o elipee truncada, deben sostener el 
c~y~c&~an, e8 dear, le b6veda su erior, que requiem mucha atencion; 
por lo tiants se ha& de Mrigo Wen cocido de 18 pulgdas B Eo 
menod de eapeaor; en cuanto a su eaterioi; que forma por lo comb 
un cuadrado un poco elargeao (un cuaddongo), puede eer de 
piedm o de adobea 
Un medio. de oohcenltrer el d o r  'eh el homo8 dim Cadet de 

Vaux, Seris uoecahierto de oerbon macbaeedo, de eacorie de hierro 
y .de tadas lee mterias que ee reconocen porno ser buenee oonduc- 
folrpl del dw, pero no siempre Be encuentran eafae matarb e 
mmo. 
, Fa% baoar WEe b h d n  o cspilid, que debe apogbrae n&te'lle 

II&~ p u d a  hb&& 'dd' qttd d m o b  de hebW '@ec* 
%do ya dsr o Bebe an poco de inclimcion h4cin el oentro del 

' 

quihta parte de arena buena, de doe quintee partes B e tierra a d -  

una convexidad insensible apieodudola fuertemente E u t a  que eat4 

1 , I  



iW&*f8@fo6 m a  en fa 
E c0m-YJa.y ,e + deb&loa$E 

J menos al twp3 
a 0 6  &d% kobh 

88 cubren de ~ A s I $ ~ ' o  
0. Se mjeh  E& 

;p 8 rquierda de e i b  m- 
B 80 soyan contra 10s WWOS c h u b u  

a menmonados, laecuales t a b l i b  es-n e&bdiidb 
de & ,tiltlwa m a ,  Se cubren 10s int4rvalos con p u n h  o pa&& it$. 

b&gnee, y BB echa tierra suave y arcillosa sobre todo, se la cqmpri- 
g~ Gjepmente p ee alza sucesivamente en forma de -neb O V ~  
0 eIlptico, de manera que no pme de h dtw del medio iie la bd- 
veda encima del hogar; hecho esto que constituye la cirnbra de la 
bdveda, ae contintian 10s muros con b m o  al que se m e d a  mui 
paca cal, cortendo law dovelas un poco en fignra de cuiia h d 8  
p o  uu lado menor, aiernpre de ladrillos o de tie- m i d a  0). Q- 

niendo estos de plan0 y bien sentados en el barro y levant&~d$os 
yp ow por detras, para que carguen perpendicuIarmente eobre la 
&$ria de tierra; poco a poco se llega pop hilades eucesivae y mp- 
lam de uno y otro lado, aai como en las dos estremidsdee, J eigmea- 
&I el contorno empeeado, a e8trechar gradualmcante lliabqba 

mta por cerrar en el centro y urns de fa b6veda. Par fin se fijp 
.& la filtima dovela que se mete a la fierat, que es lo que se Illups po- 
ner la dave, acuft&ndda bien contra las otrse para ue nose mizeh, 
y la b6veda ee halls concluida; se la carga luego de abr iw de &&illlo 
0 de pedaeae de teja, tanto sebre 10s hombrae como sobre el %ea- 
ron, basta que esta f 4 b h  est4 toda a nivel y cubra la clam por 
10 menos en unas 18 pnlgadas de es esor; despues se pdne t i e m  

a g n a m  con baiio de mezcla,, y ee dejan ~4 todea estaa COWS pm 
=pa& de cuatro o cinco diaa pamque fcaggiien h w m q  
& cab0 de erte tiempo se deshace la umbra del horn& Dee- 
puw de h&er construido la chimenee, 88 le limpia biep, p d e  
entonas Servirm de 61; sin embargo, s e d  convenienfie h p  fie- 

go 9 pm no Be Cod@6% 

OK apoyoa e6lidos a una pulgada con porn &ferenda del 

suave arcillosa que se batid bien, o !I ien ba1do.m de b o  m&#o 

. 

61 v a s w  veces antee de poner la pmte, ma sww aim 
mpeeor del hogax, porque de otia 
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lea mprime; en 10s medianos no se hace mm de uno ddb, que tomb 
or€jen en el fond0 ara terminar igualmente en kU chilaeaea por 
eneima de la bbve !! a; per0 &as aberturas se tienen C & ~ M  cub- 
do el horno tira bien y ea posible pasarse sin ellas. 

La born del honu, debe ser lo mas pequeiia posible relativamente 
tamaiio de 10s panes que ,se quiere cocer en 61; el homo serir asi 

mas acil de calentar, consumid menos lefia y conservar6 su calsr 
mas largo tiempo. Por lo jeneral bastarin 21 0 a 10 mas 28 pulge 
des de diimetro en todos 10s wos ;  se la hace la figura de semi&- 
culo IL unos 3 pi& del nivel del suelo o del hogar del cuarto, y se 
16 tapa con una tapadera de c h a p  de hierro con su asa. Esh tap&- 
dera del horno pudiera ser de hierro colado, s6lidarnente sujeta a 
un badidor o cerco con anchas ranuras, o bien se la mete de corre- 
dera sobre ruedecillaa. LQS aldeanos pobres no tienen muchas veces 
por tapa mas que una piedra que gostienen con un tronco de leas 
o el mango de una escoba. 

6." La mcseta o tabla. Delante de la entrada del horno se pone 
una especie de meseta o repisa de hierro colado o de piedra sillar: 
=tameseta debe estar a1 nivel con el hogar, y sobresalir una pul- 
gads o dos dentro de la chimenea, para apoyar en ella el mango de 
la pan pala de enfornar, sacar mas ficilmente la brasa del horno, 
y sostener la tapa. 

7." La chimnea. Debe tener su campana saliente por encima de 
la boca del horno, y se la puede dar una forma. y una ihclinacion 
conveniente cuando el horno no esti directamente detras, a fin de 
no tener mas que un solo tubo para laa dos chimeneaa. 

8 . O  Laparte mperior del horno. Emb&dosando esta parte superior 
del horno, como se ha indicado ya, se puede dejar y constriiir enci- 
ma de 61 un pequefio cuarto de unos 7 pi& de altura. Esta pieza 
con frecuencia calentada por el horno, serB una especie de estufa. 
Alli es donde se podrh ejeciitar en invierno todas las operaciones 
para hacer el pan, y prolongando 10s respiradores con tubos de es- 
tufa que atraviesen este cuarto, se harB una escelente estufa domds- 
tie& 

8 11 DE LA8 CrrIm-EAs.-Entre h numerosaa causas que ha- 
cen que hagan hum0 las chimeneaa y produzcan este defect0 inso- 
portable, iinm son intrinsecaa y dependen del vicio de posicion o 
de la mala construccion de sus diferentes partes, a1 paso que las 
ohas. puramente accidentales y esteriores, son por decirlo asi inde- 
pendientes de laa primeras. Est0 supuesto, se distinguen dos causas 
principdes en la oonstpccion de u m  chimeuea. 1.0 Su posicion in- 
terior; 2.O L8e dimenswnes de todas BUS partes. 

1.O PomXvn interiol..-Se debe ouidar sobre todo que no se halle 
mtuada enfrente de una puerta, porque cada vez que se abra o de- 
me este puerta, ae trastornarti la columna de aire que hai en la 
chiaoene+, lo que a m i  wum de que entre el humo en la hrabitacion. 
El efecto se psoduciria si ae eolocaae enfrente de una vente 
rul que ae abriere con frecuencia; per0 como laa pantafias be dsrm . 
mrn veE en invierno, este eer& por el contrario el mejor sitio para la 

- 



chimenea, sobre todo si ocupa el lado mw estrecho; porqae enton- 
CeS m b  distante formar6 el fond0 del aposento. 

pone de 
mente en la Pbondacfde 8u construccion: &,as partes Eon el hogar 

' el cajion. 
dimensiones del hogar deben ser p r o p o r c i o n ~  a mq- nitud del local; seria tan defectuoso tener una g rm chjmenea 

en un cumto pequefio, como poner una pequGia en un p n  sa- 
lon. 

apoyan ordina~amente 
a escuadra sobre el muro del fondo, per0 escepto las chimenw de 
COCina en 1aS que e8 necesaria esta posicion de 10s lienzos para con- 
servar a1 hogar toda su capacidad, es mejor en todaa laa demas 
rellenar 10s rincones, hacer a1 bies estos muros laterdes, y aun re- 
dondear sus encuentros con el muro del fondo o tras-hogas. 

CARONES.-Estando determinadaa laa dimensiones de 10s hogares 
de laa chimeneas, es necesario examinas las que convienen a sus 
cafiones. Estas dimensiones deben estar en una justa proporcion 
:on las del hogar, para que el humo pueda elevarse sin encontrar 
)bsticulos. La mejor proporcion, dice Pfliiger, a laque conven- 
Iria acercarse en lo posible, es aguella en que teniendo el tub0 de 
7 a 8 pi& sobre el hogar, y una base de 98 pulgadas cuadradas, 
tuviese su salida 64 pulgadas, es decir, 10s dos tercios de la pd- 
nera; y desde la meseta hasta la base, el tub0 f o r m e  otra pi&- 
nide cuya estremidad se aproximase insensiblemente a 80 pulga- 
las de dimension. Sin embargo, en vista de lo que results de Ias 
)bservaciones, se puede disminuir considerablemente esta abertura 
nterior de la chimenea y reducirla a menos de 40 pulgadas, tami- 
cando el aire y dividiendole por medio de ventosas, etc., porque es 
menos por su rapidez que por su distribucion, lo que le da la fuer- 

para sostener la columna de humo. 
Jeneralmente las caiiones de chimenea est& compuestos de dm 

partes. La primera, comprendida desde el nivel del techo de la 
habitation ha& la superior, se llama el cufion de la Chimerlea; la 
mgunda 0 la parte inferior recibe el nombre de cumpaw. En laS 
mayores chimeneas se da a la base del caiion 36 pulga;dW de mcho 
por 12 a 15 de profundidad, 9 en su estremidad superior unas 30 
pulgadas por 12 de profundidad, y en las mas pequeaas en la base 
del canon 30 pulgadas de ancho por 12 de profundidad, JT en sri 
parte superior 24 pulgadas de anchura por 9 de ancho. 

&tando &si &terminadas las dimensiones del &on de la chi- 
nene&, la cohstruccion de s~ campana no ofrece ya dificulbdQs, 
porque teniendo por base inferiof la seccion superior del hww, Y 

base superior la seccion inferior del C&€iOn, ya no 88 h d a  
que de unirlas o enlaararlas. 

Este hornill0 dicho de rebervem, 1lqVa Una OddWa p m t a  qe un 

I 

2.' D h m h n m  de 7 as dijerentea pa*.-una c b e n e a  s ~ c o m  
&es rincipdes CUyaS dimemiones influyen do&- 

LO8 1ie'nZOS laterales de las chimenem 

0 111. DE Los EORNILLOS Y X A R M I T ~ S . - - - H ~ ~ ~ I O  wnzbh--- 

fijo encima, en la cual se cuecen 10s dimentos para 
. 
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d e n  J ne calienfa oon poco gash y en tiempo Gui br'eve toda 81 
--a que se n e d t a  en una de labor. Conpiat& ep 1~ a i ~ ~ q :  

uyios 4 pi& p medio de baae por 3 y medio de altura, eituado lo 
-ma13 lderc~ posible de la chimenea al lado opuesto del b,orno; 88 le 
e p h  mtra la pared divisoria en que se halla constmidi la chi- 
menea, a fin de que el conducto del hum0 de este hornillo pueda 

*ado en el espeeor de la pared, y due el macho del hornillo 
tenga enfonces mas que 3 pi& y 10 pulgadas de salida en la 
e pars disminuir mas el sitio que ocupe, se suprimen 10s h g u -  E salientes, y precisamente en 10s paramentoa de estos @os iingu- 

100s truncados ea en 10s que se hacen las entradas del hogar y del 
cenicero. 

2.0 Eh a n m h  circular que m ha dejado en el interior del 
m&, y que toma orfjen al mismo nivel de la pieza; por lo comun 
se le da iinae 7 pulgadas de diametro por otro tanto de elevacion. 
Su entrada 88 halla dispuesta como ya se ha indicado en uno de 
10s plands de 10s paramentos cortados del macim, y ks de la misma 
altora y ancho del cenicero a fin de tener toda la facilidad necesa- 
ria para limpiarle. 

Para constrair bien esta parte del hornillo, es preciso trazar a1 
mismo tiempo sobre Ias baldosas de la pieza ~ Q S  bordes esteriores 
del macizo de fiibrica de albafiileria, BUS Bngulos cortdo8, el ceni- 
cero y su entrada; en seguida se levanta la fkbrica hash la altiira 
de la cubierta de la entrada del cenicero, la cual no es otra cosa que 
uno8 simples ladrillos puestos a1 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 macim asi enramdo y construido es 
el que sirve de base a1 hogar de que voi a hablar. Es siempre mui 

- h e n o  dar a este enrase una lijera pendienta todo alrededor de la 
rejilla a fin de facilitar la caida de las cenizaa del hogar dentro del 
cenicero. 

3." En un hogar o fogon Circular de un dihmetro igud a1 mayor 
digmetro de la caldera, y cuyo eje ea la prolongacion del oenicero. 
Es preciso hrtcer notar q u i  que el menor espesor de f4brica que ae 
puede hacer alrededor del hagar es de unas 10 a 12 pnlgadas, a fin 
de que conserve por mas tiempo el calor adquirido, y como el di& 
metro del hegar est& determinado por el de la caldera, de aqui re- 
wlta que. la baee del macizo se cornpone: 1 . O  del dihmetro de la 
caldera; 2.. de 18 ulgadas por lo menos o tres anchos de ladrillas 

poniendo a la caldera un diiimetro de 3 pi&, la base del macim 
- deberii tener cuatro pies y medio de largo; en cuanto, a su ancho se 

cornpone: 1 . O  del dxmetro de la caldera de 5 pi&; 2.0 de 10 pul- 
.g& a un pi4 para el eapesor de la fabricacion del hogar a1 este- 

r rior; 8." de 4 a 6 ulgadaa de hol ura que es necesario dejar entre 

- bplieadv el hornillo. TOM 4 pi48 y 4 o 6 pul adaa. 
Le- mbda del fopn 88 pone encima de, P a del cenicero y se la 

; 
1,o En u ~ c u # r v p o m a ~  de obra de ladrillo o de phdra e' de ' 

' 

para el eapeaor de P a f6bric.a de albafiileria del hogar; mi, pues, su- 

el bode de la c& P dera y la paref divisoria contra la cual se halla 
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&9nEknGS su&ientes para poder paaar por ella la la 

"eJimnta;r e1 fuego, y como es inhtii emplem p d  
~~~~~ gruesa, se pueden reducir las diWn&nee a U d e  4 
Y media Pul@da de ancho por 12 de dtura; CU- m w  p e g a a  

mW fhil Fer6 ge cakntar el fogon; durante la combua&fi 88 
cierra con una Ebtezueh de chapa fuerte de hieno. 

Chmdo se hafa Ievbntado todo el contorno del horn0 8 la dtura 
de Una 12 P u I g d a ~  se disminuye poco a poco el dikmetro en for- 
ma de bdveda, de manera que abrace estrechaEente B M e  supe- 
rior de la caldera que le eirve de clave. 

caldera de hierro colado est6 soatenida por un cfrculo de 
' hierro sujeto O recibido en la obra de albaiiileria 6uperior, y a una 

d tura  euficiente para que por su parte mas d t a  pregente una saIi- 
ia de poco mas de medio pi6 sobre el nivel del coronamiento del 
hornillo, y que por su parte inferior baje o sea aparente en el hogar 
cera de una cuarta parte de su profundidad. 

5: En fin, en un conduct0 o caiion para el hum0 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 sa.lida o elevacion de la caldera de que acabamos de hablar no 
es necesaria, sino cuando ~e quieren COW m i c a  alimenticias, hw- 
talkas y otras legumbres aJ vapor, como se practica con muchaven- 
taja a fin de poder enlodar o tapar mas facilmente sobre el hordlo 
el tonel que las contiene. Para coeerlas, basta h c e r  muchos aguje 
ros en el fmdo de "un tonel, que se cdoca sobre ba caldera despues de 
haber puesto en 6sta un poco de agua, entonces se ponen las papas 
en el tonel que se enloda en ~eguida exactamente con tierra arcillo- 
aa 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 cubreen 
mguida con una tapadera hien adaptada. Es necesario hacer un 
agujero en la tapa, en la cual se fija perpendicularmente nn tub0 
para dar paso a1 aire, se le cubre con un tapon, o por mejor deck, Be 
tapa con una chapa de ploino bien ajustada y que se mueve con una 
visagra del mismo metal; mi, pues, hallando el vapor una salida, no 
podr& atacar el tonel. Cuando las p a p s  o las otras raices est& sufi- 
cientemente cocidas, lo que se reconoce quitando la &pa, se sacan 
con una cuchara 0 bien se echan en una vasija cudquiera indinan- 
do el tonel, que 88 &na de nuevo si fuere necesario; una sola Caldera 

en 
fagar de tone) una vasija permanente que tenga en 8u park in- 
ferior Una abertura que cierre exactamente, y por la cud 88 88- 
quen 18s papas que 86 dejan caer en una CaXT9tib puesta debah 

inventado v a r i ~ ~  hornillos que parecen PreSentfbF mayor t ? C O ~ e n r f a  
de combustible que que1  cuya description acabamoR de h?CW PWQ 
8~ construction es ma6 dispendiosa 9 exije la -0 de Opedo 

la 
&,smJ para, que el hum0 &a vWh3 C i r C U n V t b b ~ O n ~  ah&d* 

. .  . .  7 c  

' ' ' den 

4.' 

uede servir a la vez para varios toneles; tambien se puede 

O b s e ~ ~ ~ n ~  acerca $8 & W ~ t m c i O l t  de lo8 h~~dltos.--Se h a  

r&ctico, tales son 10s que se hacen COB ConductOS d~~dm 
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de la &era, a fin de cornunicclr Ze m a p  parte de su ,calor; per0 
BB neoesario que 10s conductas o tubos opuestos a b caldera Sean 
dondeadoe, sin que la llama vaya a meterse en eIlos y no toque 
ye a L caldera. 
En jenersl, la parte del fogm de un hornill0 que soporh el ma- 

yor d ~ ,  debe hacerse de ladrillos mui refractanos. El mejor mor- 
kro para hacer la fAbrica y unir loa ladrillos es una mezcla de par- 
tes iguales en volfimen, de casca de aceituna y de axilla; la casca 
impide a1 barro que se resquebraje, p le dauna untuosidad que por 
su deseacion hace que tome mucha consintencia. Todos 10s horni- 
110s pueden por otra parte construirse con este barro wmpuesto; . 
quellos que se quiere que se calienten mucho deben estar revesti- 
dos esteriormente de iina pared separada algunos dedos del horni- 
I10 y construida con el barro deycasca. Por este medio no se pierde 
iino mui poco calor. La corriente de aire se debe introducir por la 
parte inferior del ho ar, de manera que la llama impelida por el 
aire que alimenta el &ego, pueda tocar el fondo de la caldera per- 
pendicularmente de abajo arriba, y no oblicuamente como en la ma- 
yor parte de 10s hornillos y estufas. El aire en este Gltimo caao, 
impeliendo el fuego de lado, la llama no hace maa que desliaarse 
contra la caldera, y deposita en ella menos calor. 

Otra circunstancia mui esencial para la perfecta combustion, es 
que el combustible estd dispuesto convenientemente, es decir, que 
loa diversos pedazos de leiia no esten ni demaaiado cerca ni dema- 
siado lejos uno9 de otros, y que se aproximen y junten a rpedida 
que sus dimensiones disminuyen: se obtiene este resultado, dando 
a la rejilla sobre la que descansan la forma de un segment0 de es- 
fera: esta rejilla es ordinariamente de barras de hicrro que cargan, 
eobre 10s fingulos, y separadas unaa de otraa media pulgada; su 
diimetro es cerca una mitad del deja,caldera, y la le& si es el com 
bustible que se emplea debe estar partida en pedazos de unas 6 pul- 
gadaa de lorgo. 

La magnitud de las calderas mw a propbito para economizar el 
combustible, son las que contienn de 300 a 500 litrcs. Si son de co- 
bre, e8 menester que esten e s t a w a s  con el mayor cuidado, y reno- 
var el estaiiado eada seis meees, y con mas frecuencia aun si fuere 
necesario. DAndoles una o dos pulgadas de ensanche por arriba es 
fgicil samrlas sin deshacer la fibrica de albaiiilerfa que la sostiene. 
Esta ea mui dmodo para quitar el hollin y -1as cenizas que se 
amontonarian en lob tubos o condustos circulares, si 10s hai, y que 
aeabaiian por obstruirlos enteramente, si no ae lei quitara a a e -  
nudo. 

Iiaa calderas se hacen ordinaxiamente de cobre, per0 seria prefe- 
rible el hierro, si se pudiese conseguir hacerlas tan delgadas como 
de q u e 1  metal, porque un fondo grueso retarda mucho la COC- 
cion, 
La alhure de una  cddera debe ser sobre pooo mas o menos loa 

doe- bmios de su dihnetllo; hacienclo dar vueltas al &ion del h m o  
doe vwa drededor de la caldera, se aumentad la economfa del 



La h P a  de Una caldera es por lo comun de m&m de encipa 
f O m &  de h o b  de lata. La madera sirve parrs contener el calor, ]a 
hO& de lata impide a la madera que se pudra; dos q i e r o s  redon- 
dm que hai en ella sirven el uno parapmar d mango de una e ~ ~ &  
hula frecuentemente Gti l  para menem 10s afimenbos, y el otro para 
dar salida a1 vapor. 

POr filtimo, e8 mui conveniente construir de tablas 0 de yeso Bn- 
de la caldera una campana destinada a recibir el vapor que Be 

eleva cuando se descubre la caldera y est& el agua en bullicion; este 
vapor, que pudiera incomodar si quedase en el cuarto, es &,raid0 
por este rnedio a1 caEon de la chimenea 

Reuniendo t d a a  las condiciones que acabamos de indicar para 
la conetruccion de 10s hornillos on jeneral, se ha conseguido obte- 
ner una grande economia de combustible, ya para la coccion de loa 
alimentos, ya para otros usw a que est6n destinados. 

M a m i t a  zc oUa amricana.-Eh una especie de marmita o eal- 
dero en cuyo interior se pone un enrejado de hierro o de madera, o 
una segunda marmita de hoja de lat4 agujereada como una espu- 
madera, y sostenida por tres pi& que la aislan y eeparan algunas 
pulgadas del fondo de la caldera. Por medio de esta marrnita se cue- 
ceu las legumbres y la carne, no en el agua, sino en el vapor del 
q u a ;  para lo cual se pone agua hash la altura del enrejado o de Is 
marmita interior, en seguida 10s objetos que se han de cocer, y 
despues se cubren con una tapadera que cierre lo mas exactamente 
posible y se hace hervir el agua. Las ventajas de esta marmita son: 
1 . O  que las legumbres y otros objetos exijen menm l e h ,  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 m a  pronto 9 conservan todo BU 
sabor, y 3." que se pueden cocer tres o cuatro especies de manjares 
o legumbres a la vez cuando hai separaciones que lw impiden to- 
carse. 
y Beria de &sear que esta marmita tan cdutoda, tan ventajos%se 

propagase entre 10s habitantes del campo sobre todo para hacerco- 
wr las papas, de las que se hace tan Fan m ~ ~ m o  Y que POr ate 

mejor y mas sabrosas que cocidaa en q u a  Y scrim 
Cn tiempo de carestia un verdadero pan hwho Y PreParado a POW 
costa. Tambien se pueden cocer en geco en una O h  de LierrO, eq 
c u p  fond0 se ponen cenizas calientes, y que 88 COlOca Sobre 
mas: de esta manera b s  frutas cocidas son eSCelentes, Per0 la O h  
dobe& =tar mDada exactamente, escepto un pequefio ragujm 

. 

dar salida a1 vipor. 
~ u e v a  mnrmita ltamada oalefactor ds L;emarre.--&ts marmi& 

destinada en jeneral para cocer 10s alimentos, es de hoja de lata; se 
cornpone de un vas0 cilindrico que rodea por todos sus l dw a un 
WBO circular, que es una especie de cub0 Q CEe mcbl.mita que se &e- 
ma con una tapadera. El espacio de media pdgrtda Q POOO m~~ F- 
tre las dos marmiha recibe el aire caliente del hogcrr; se conclbe 

c 
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que ai se pone agua en ambos vaaos, lna dos porcionea de agua se 
tdenbdn d miemo tiempq y que ma vez oalentab,h3pwh& 
terior envuelta por b esterior no se enfriar6 sin0 rnuiJenttLme& * 
y aun despuea de la eetincion total del fuego, con tal que n o w  in- 
trodueca aire frio en el eapaaio intermedio. 

Un rejistro establecido debajo de la placa apjereada del hogar, 
permite moderar o contenv la combustion del carbon. 

El vas0 esterior presenta tres pequefias aberturas, una superior 
para verter el agua, otra inferior provista de una llave pma sacark 
la, y otra tercera que recibe un tubo encorvado para cmducir el 
vapor fuera; este vaao no se eleva a mayor altura que el vas0 i n t c  
rior, pero baja maa y lo bastante para rozar casi la rejilla del 
hogax. 

Este aparato hace mqjor caldo que el que se obtiene por el mdto- 
do ordinaiio, ofrece gran economh de tiempo y de combustible; no 
necesita de ningun cuidado, y 10s alimentos pueden conservarse 
calientes por espacio de muchas horas, lo que es mui ventajoso para 
10s enfermos. 

Esta marmita es escelente para cocer diversas frutas y aun ver- 
d u m  que no hayan de ir sazonadas; per0 si estas y las m n e s  hu- 
bieran de llevar salsas seria preciso valerse de la siguiente. 

SECCION DI%TMA QUINTA. 

D$ LOS COMBUSTIBLES ECON6MICOS (1). 

En todos 10s paises donde la leEa e~ ewam ha sido preciso bus- 
m otraa producciones naturales o artificiales mui ? propchito para 
conseguir el mismo efecto que con la lefia en la combustion, y se 
ha hecho us0 primer0 de la h u h  o carbon mineval, de la turbffi y 
de variae mezclas artificiales capaces de riuplirla en cas0 de nece- 
aidad. 

9 I. DE LA HULLA o CARBON YINERAL.-ES und sustancia infla- 
mable mezclada con tierra, piedras, betun y azufre., de la cual se 
&wen hoi die casi todos 10s operarim que tienen forja, y que BB dB- 
aigoa tambien con mucha frecuencia con el nombre de m h n  de 
p d r p  y de tima, porque no se encuentra sino en la tierra y con 
mas omenos dureza; una vezencendido conaerva el fuego maa 
tiempo y au calor es mas vivo que el de carboa de lea& El fuego 
le reduce a cenizaa o a una maaa poroea, o esponjosa que se parece 
B ha esaoriaa o a la piedra pomez. 

Se distiaguen dos especies de hullas: la primew 0s p a ,  dura y 
compacta; su cobr ea negro, reluciente como el del azabache; PO Be 

(1) En realidad ate articulo no ne refiere directamente L ha canatruccionea, J 
cmre%ponde mas bieu a le economia dom6atice; per0 como am de Is mqop h- 

-pemt&ch y brigs m a  rehainn m&b mu k cmuffnooion de c h k m ~ ~ o  

r - f r  , 
--& 6rP R.lers de pt0p6eitO. , , I ', 
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@n&mde fa, per0 una vez encendida, da, 
b d h h  a c o m p a a  de un hum0 fuerte apeso; mejm ape- 
dm &'la tmocida ma6 particularmente con el nombre de carbon de 
piedra. 

Lo8 carbones de segunda eflpecie son tiernos, desmenuzables 
mpuedos a descomponerse a1 aire; se encienden f&ciImente, per0 no 
dan sin0 una llama de poca duracion, y son infefiores a 10s de 
primera especie. Este es el verdadero carbon de tiema que se en- 
cuentra ordinariamente II poca profundidad, a1 paso que 10s otros 
estin mui profundos. 

El carbon de piedra es de grande uti l idd en 10s usos de la vide. 
En  Inglaterra y en Escocia, en donde escasea la lefia, se usa para 
calentar y cocer 10s alimentos, y se pretende que son mejores las 
carnes aaadas con semejante fuego, y es cierto que son mas sucu- 
lentaa porque el jug0 se halla en ellas mas concentrado. En Lieja 
es donde se da particularmente el nombre de hulla a1 carbon mine- 
ral; para gastar 10 menos posible 10s pobres le reducen a polvo gro- 
sero y le mezclan con tierra arcillosa; amasan o baten esta mezcla 
como una aygamasa, y hacen en segiiida bolas o una especie de tor-, 
tas que hacen secar a1 sol durante el estio. Se queman estas bolaa 
con el carbon de piedra comun, y cuando e&An hechas &cum dan 
dufante mucho tiempo un calor suave y menos &per0 que el del 
carbon de piedra solo. 
Q 11. DE IA TURBA.- Es una tierra parda inflamable, formada 

por la putrefaccion de las plantas y de 10s mjetales, que la accion 
del fuego reduce a una ceniza amarilla o blanca. Se distinguen doe 
especies de turba: la una es compacta, negra y pesada, y 6sta es la 
de mejor calidad. En  Holanda, la buena es de esta especie. Cuaudo 
~g encendida conscrva el fuego durante mucho tiempo: se consu- 
me poco despues de haber sido convertida en carbon y se cubre en- 
teramente de una mpa de cenirlts blancas. 
La segunda especie de turba es parda, lijera, esponjosa y se pa- 

rete a un conjunto de plantas y raices que no han csperimentado 
sin0 mui pow alteracion; esha turba se i n h a  pronto, per0 110 
comerva su calor largo tiempo. 
I b m o  la leiia es mui 8sc-a y mui cara en Holanda, la turba ~e 

mi el finico medio de calefaccion que se conoce, 9 10s habi@tB 
88 veri obligados conthamente a aminorar el termno Oc*Pm 
para mc&sela. La turba esparce, a1 quemarse, un O h  i d m o d 0  
p&ra P 08 estrmjeros que no e s t h  acostumbrados a 61; per0 este in- 
.comteniente est6 cornpensado por el calor suave que de 9115 
tapcia, que no tiene la aspereaa, pro$ del de la lesa 0 del de car- 

llama ~1- 

' 

bon de 'piedra. 
I Cluanto mas compacta y pesada es la turba, mas calor de 9 lo 
vmmerva; pay contiene cierto Acid0 que .la hace pej@cid.para 
reducir 10s minerales de hierro; para qultmla este &?do htu qup 

psis,.ttpagarla en &pid&; por este medio se eacuentra be de Q 
y entonces es a p r o p d  para 10s trabajos metal6rjidoe. 

' 

convertirlB en carbon, es de& que se la quem haata c1 p PVb 



I. ~ ~ U S T 1 3 L E @  ABTlEICIALES.-~O&% 'hl&$Wbb de &&I?,- 
-fitas bolas se componen de dos partes iguaIes de arcillq de 
on de piedra y de carbon comun o de lefia reducidos B po\vo. 

Se mezcla todo despuea de haberlo humedecido, PB f o p a n  bolae 
del tcLmaiio de un huevo de gallina y 8e las hace sear  bien. 

Se puede hacerlas infhnables hasta el unto de encendeae con 
una chispa, remojindolaa en una fuerte Zisolucion de nitro y ha- 
c i thdob secar en seguida. El autor ciw que ae puede a,fiadir cop 
buen resultado paja menuda o serrin de madera. Laa veatajy de 
este medio de calefaccion son el aseo y la economia. , 

Cambzcst2&? econhico.--T6mense dos partes de tierra arcillosa, 
de la cud Be quitarhn todas las piedras, y una parte de c+rbon de 
piedra machacado y pasado por c r i b  m6zclese todo bien y hume- 
d&case suficientemente para formar una pasta; h6ganse con ella 
bolas o tortas de 3 a 4 pulgadas de diimetro y d6jesdas s p c q  si 
eatsndo perfectamente secas, se Lara pone sobre un fuego bien en- 
cendido, se in0- inmediatamente y dan un fuerte calor. . * 
k O t ~ o  m b w t i b l e  econ6mico.-Se puede preparar un combustible 
a poca costa y que venga a reemplazar a la turba tomando p me&- 
clando tierra arcillosa, bosga de buei, lodo de las calles, serrin de 
madera, cdsped, basuras de cabderiza,, paja y sobre todo re&os de 
c88ca: se puede afi& pes, brea y aun orujo o residuos que quedan 
deapues de la espresion de 10s aceites, o cualesquiera otras mater& 
combustibles a poco precio; para ello se hace en tierra un 
redondo del d h e t r o  de 5 a 6 pi& y cuyo fond0 est4 e x i g  

Se empieza por desleir en B cierta cantidad 'de t i e m  arcillosa, 
d q u e s  se aaiade una parte de 10s demas ingredientes, que se mez- 
clan bien; se echa de nuevo tierre, y. en seg-uida de estss mismaa 
euetancias, ~r se contintia a j i h d o  y aiiadiendo tierra bien cargada 
de 10s o t m  ingredierrtea, hssta que todo eat4 bien mwclado y a& 
quierta ups combten& tal ue ya, no pbeda menearse; se deja re- 
m h meda y evapmar humeaad hash que la m- puqda 

&vidime ,ep p e b m ,  
Se tienen moIdes de madera de un88 4 pulgadaa (9 cent.) de ai"- , met% rn humedece EU interior ma que le mam no se pegua, se 

eegolvores eeta maea con senin 2 madere, y sq :la pone ep, qaoldae 
or pi&im# que eg haoen al h WBCB~: d aim l i k e  o dehajo dq cober- ,LIS 

. 

. 

, d o .  

- 
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Me& de &tar urn h&t&n con poco gasto ein M a  ni car- 
bon.-Baata tener una caja de eshiio en la, que ae ponen doa o:tree 
pedazos de cal viva, despues de haberlos mojado en %us %a 54 
cierra la caja herrnCticamente, 9 un minuto despues no es posible 
tocarla de quemante que se halla; el calor que sale de ella es suave 
y mui apropiado para vivificar las plantas en una estufa. Los enfcr- 
meros de'los hospihles para calentar las camas de 10s enfermos; 10s 
viajezos en SUR coches, las mujeres en sus estufillas; el pueblo, en 
fin, con el ausiQo de este medio econ6mico no correriin ya el peligro 
de verse asfkiados por 10s vapores del carbon; las ocasiones de in- 
cendio en 10s parajes en donde no hai chitneneas s c r h  menos fre- 
cuentes, etc. No 93 p e d e  determinar la ma nitud de la caja, por- 
que debe ser proporcional a la del cuarto o fabitacion a que se la 
destina. Cuaudo la materia ha perdido enteramente su calor, se 
sustituye otra sucesivamente, y la cal una vez apagada puede aer- 
vir siempre para el us0 a que ordinariamente se la destipa. 

FIN 
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rare0 de qns la mantquib e& ribrmads; des uee ae qui& el caroh0 h d o  &a- 
ja, M& el pmt” A de la 6g. 6. d d a  a1 wm. Cumdo ye na qu& 
d r g  Be quxta la daviie, ae E B C ~  d@mm sei, d a$ratdo~\ que = eatrae Glmente por arriba con Estsl em aeguickr ne lava y ea- 
h j a  p,&Wamente am estraerle 1 quedado en loa intersticiw %r- 
madm pop wa ~MJL La man superior, cuanto mejor se le 
hays Sstraido la leche que le queda; J a efecto de eetradrsda completamente, wan 
en Ingh~terra Qierta clrrae de prensas, con b 9nd lee d t a  una mantequilla de 
date cdidad p de auracion. 

La wjs fig. 8.e sirve en 10s p n d e s  calores para refrescar, y en invierno ,para 
d e n t a r  el continente J el contenido que debe estar a una temperatura vanable 
solo entre 10 J 16 grados. Ests ea simplemaute de madera forrada en zinc, 
a a n d o  se o era con pequeiias enntiddea, sirve tambien para el lavado de Is 
mantquilla. Ea fig. 9.8 eepresentrr a1 ajitsdor de est8 mantequera 

&emera de Herin (Um. 98, fig. lo.s).--Este aparato e@ tan rencillo como e6- 
modo para convertir la lechc en mema. Corrstruido de hoja de lata, no p r a m  
ningnno de 10s inconvenientes y peligros seiialndos para el empleo del zinc en lag 
leeherim. La operation se ejecuta con gran facilidad, de este modo: 

El dep6sito A rn llena de agua cdiente introducidn por el embudo T. Inmedia- 
trunente, la leche cohcda en la cremera se cnlienta, Ilega a una temperaturn m- 
veniente, y+ reinticuatro ho~= despuee, la cremrr ha subido a la euperficie y pnede 
sacni-se fiicilmenb una cuchara. La coladern E sirve para paw la leche que 
deaciendc d deppirsito superhi- A. Cuando se &re miar  la cremera ne ah= In 
nave R para dejw ralir el suer% p In Uaveck. para que sa@a 14 agua que e& 
dehjo. La peqnda cdsders B sirve para impedir la salida de la cPemn. 

ueno t u b  
ue partido del embudo w intmduce hash el centro del spPrsb% estremi- 

%d de este tuho tiem multitnd de pequeiios a p j e m ,  a fin de qoe el agus que 
se didm pneda esparcirse mas por igual y mezclarse fhilmente con la pzimera. 
El dephiba del agua contime nu vohimen de liquid0 algo superior d de la leche 
eantenido en la cremem 

En el interior del dep6sito A’ que contime el q u a  se hdla un 

LBm. 9 9 . - u T m A 8  PABA A m N T W  Y CORTA BAECES. 

Anta de dar las rakes o 10s tnb6rcdoa a loa anima&, coovieue L W I W ~  moa 
alimectos a ciertas preparaeiunea. Laprimera y maa impwtnnte, consiste en qni- 
tarles, hash donde sea posibb. la tierra que tienen pegad5; la mgznda, em COP- 
tarlos eu rebanadas; y la tercera, en cocerloa. 

LES Iavadom son especie de cilmdrm formadm de listones de madera o de 
ahmbre grueso, formando urn especie de cnrejdn, cuyo eje, lijerameute hclinado, 
recibe un movimiento lento de rotmion por un mango o p r  una polea. El ciliu- 
dro se introduce bests su mitad en un recipiente lleno de qua;  en una de Iss 
estremidadea hai una tabla por donde se intmdncen l a  rakes; en la otra un enre- 
jado de helice que laa hace di del mismo cilindro. 

Se “mprende que estsndo Ilmo de raices el cilindro hash una cuarta o temera 
park de 811 cavidad, el movimiento de robeion comunicarb, s aqnelloa repetidoe 
choquea entre si que laa desernbarsznrh de la tierra que tengan &a. 

Cuando laa &cea tienen poca tierra o que provienen de tierras lijeras poco ad- 
herentes, basta con haserles reeorrer lo largo del cilindro para que queden hieu 
limpias; per0 cuando.provienen de &a tierra fuerte y pegajoa~ la limpia ae b e  
mas dit%& y canviene entowee ralongnr la operaeion. Para asto 8e i m p h e  el 
m ~ ~ i ~ ~ k t o  derotacion em s m d o  ~ p ~ e ~ t o  al M b e ,  lo que impide la sdida de laa 
raicles, y cueado e 4 n  eufi&ntemente limpim, abu~nu vueltss en el sentido del 
haice baskhn para hnrarlas wlir. 
La fig. 1.8 dg. la l h .  07 repwmta la lmuimrt p?rt&Gl de MT. Bodin que, 

medio de sus dos raedaa, ermite se la traaltrde ffichente a donde 88 q u i e a  
6g. 2.. rqrwwte la lpv&a Petmallat, h mal ee aopstdda eqx?aidmente pars 
IOB fu&e de meditw irnp~rtenoia Ea lm apnrato sllidp J en ’iw: cp? eacapcrion 
de la mmqq~ & ~ e . q m & ~ p ~  toap 14 Psrese ea d e h b w  % 1 rrunpamb en de 
* - i ? h w i w l % ~  a c u ~  ~eaDlsl PWS su dutmQa GP 4 Qh represen6s 
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la 
cid parn hvar las rem~lachae en IW deatiurnW4fim& 

de pdtier, cfe madem y hierro, adop6ado a & p n o ~  pn& de h. 
~BTA-EAIcpS.-PSl% Ia comida de 10s animala, ea &ai mnvmiente di* 

raicm J tubkrculos, (L fin de que puedan mancarla fhilmente. Eata 0Pe-m pne- 
de haceree a la mano, pepo entonoes ea mui lents y por mmig.iente diapendrosh 
omviene, pnea, pma hwerlo mas pronto y mejor, valerse del instnunento ]la- 
do corta-rakes. 

hdicaremos uno de mtos instnunentoa mui sencillo, que puede fabricarlo cual- 
qnier herrero. Se carnpone (Vkane &.6.8) de un mango A, cuyo largo p u d e  aer 
de  Im. 40, de iin cubo de hierro hueco B, en el cud est6 adaptado el mango, y de 
una cuchilla acerada C, prolonghndose de 40 a 50 centimetros aobre 8 a 10 de 
nncho, encorvada en forma de S, como lo indica la Pars servirae de eak 
instntmento, se pone en una tina cierta cantidad de raices y se golpea vertid- 
mente 1aa raicea con la S, J teniendo cuiddo de cambiar loa movimientos a fiu de 
cortarlas lo mas por igual p ib le .  

El &a-raices cam.*es (fig. 4.9, es tambien un instrnmento mni sencillo, a1 
pas0 que econ6mico y s6lido. Se 'compone de una tolva A, cuyo fond0 eat& forma- 
do por una tablilla provists de un mango B; mtR tablilla (&. 5.8) eat6 snjeta por 
una clavija o perno y atravelurda por una ranurn lonjitudinal; lleva una cuchilla 
que se puede acercar o alejar a voluntad. 

Cuando se qniere hacer funcionar el instrumento, se introducen las raices en 
la tolvn, se imprime nn movimiento de va 7 viene a Is tablilla J la cuchilla cor& 
las rakes. E1 carte a, by que h a m  fijado en una doble, indica la posicion 
de la cnchilla. 

Los corta-mice8 de disco son loa mas jenerdzados. Se componen de  un disco 
de hierro fundido, con tres o seis cuchillos lisoa o dentados. Jirando el disco vec- 
ticalmente, pasa junk, al lado abierto de una tolva en Ia cual se ponen las raices 

se qoieren corm J lo mas o menos salida de las cuchillas fuera de la supec- 
cie del disco, determina el grandor de Is  rebands que se ha de cortar,de manera 

que cuando mas avancen las cuchillas, mas gruesas ser6n Ian rebandas. Laa cu- 
chillw e s t h  eujetas por medio de dos pernos en nnos talones inclinados, adheridoa 
d disco; estas mchillas tienen nnas muras que permiten, al atlojar loa pernoa que 
Ian siijet.., hacerlas avanzar o retroceder con la mayor facilidad. De esta dsse de 
inskumentos, uno de loa mejores es el de Mr. Bodin representado por la fig. 7.*, 
lirm. 73. 

10s 
diseos y loa d n b .  El 6rgmo cortador es nn disco ccinico, con cuatro onchillas 
lisas o dentadas. Sn circunferencia roza uno de 10s ladoa de la tolvs, y las mkea 
curtsdns men sobre un plan inclinado, y son recibidas en nnacanasta o cajon. 

El carta-raiccs, &sterna AZbrrt (fig. 9.") difiere notablemente de loa siatemas de 
p l m c h  vertical comunes, auuque est6 basado en 10s mismos Principia $shins- 
tcmento = de hierr0 fundido, de ana soh ieza, es.6 fljo sobre una ~rmemn de 
msdera p r  mdio de pen-. ~a tolva est6 !kpuesta en forma de concha de 
ml J 

enrolla para servirse de mesa alredor del drbd de la planchs cortdor% 
de au&e que ]as raices esthn siempre 8PI'cmdaS Contra la P lmha Y que el co* 
Be opera sobre toda su lonjitud. La phQCha que es mui pesads, time seis cuehi- 
ass, divll&w con arreglo a Ian necesidab del fundo. kSe 
clwdo 68 qiiieren cortar rebanadaa para 10s animal- VmI1Qs;  Y hojae denta- 

El cortu-raices de Mr. Pmet (fig. 8.: l h .  73), ea iin intermediario 

C~Chiks 

das cuando-para l~ lanares. 
Corta-raices Cham nois (fig. 10.4 ldm. 73).--l"ete instrunlentto recientemente 

inventado, se halla g t inado  para el nso de las destilacionea de remolacha, que 
exijen gran replariaad en loa cortes. Est& bmdo en nn principio que dif iw en- 
teramente de todos Im T" le han precedido, por cuanto en 6stos jira kt parte 
armada de las cuchillaa, y a remolacha rnlnnece fija, mientras que en el nuevo, 
inetrumento de Mr. Ohampnois, el tarn% con laa cuchiups v a n e c e  qiaieto p 
la remolacha m la ue esta en movimiento por el hpuleo de dos p a l e a  de ne 
est& turnado el h r d  motor. La remolmb e% &aid& &$wmente por las p i e  
t e a  A y empujadp, por la f u m a  ceatrifu a contra lw cilchdlna C. 

E1 efecto dtil de este inetrumento vJ p e s ,  p r q l - d o  p0r la pivexa d* a h 
remalacha; y como toda la snperficie inteaor p m e a d a  de o u & h  pllede 



zllrs mejores quebmndndoros han sido imajiaadas en Inglaterra, y d h m  
e~.mw jmirgbenta a~optsdo. Se csmpne 4e una +rmason @ma 

&~pre  &spuesta de modo que teiipdm ciliudros Ihos inde,ppea- 
uno Gjo,?povido ya por un mango o a por pna klea; el 0tf.0, 

pade aeescsr o alejar a vdunM, ea6 suelto. i su marc% se encuentm 22;; 
For la miqiaten~ia que presenta el pano que qniere iuterpouerae en el peqw~o 
mtervcrlp ue queda entre laa doe Buperficies. 4s 6g. 7.- repreaenta uno de estda instrumentoa firbricado en Ingl+terrs por 
Woods J Cocksedge, sobre el shtema Turner. E8 adlido J bien cwatruido, J de 

La 6g. 2.. represents 18 quebrantadora-aplastora de Mr. Bodin. En este iw- 
tmmen~, lsa dos poleas son del mhmo difimetro. Se Eabrican de eata claee para ew 
rnovidm a braeo o con motor mec6nico. La fig. 4.., de Mr. Peltier, solo difiere de 

eatimadoe. 

Se uede bseer cocer laa raicea o 10s forrajes en uguq en aeco o por vu OF: cr& 
uno Je Mtos s~temas o h w  ventejlrs res ectivas, p e q  en todo caao, P, m i o n  
debe haoerse pronto J Sconbmioamente, a i n  dc qne el aummb de valor adguiri- 
do r loa aliment~s aea enp&or a 10s gaetos de combustible, de manipulation J 
de &&om de 10s apmtma. F wccion en u p z  wnviene para I= ma- C~CBB p q u e  ablada, per0 no 
ea fivoavble para laa materias moaas que, a menudo, wntienen ya vn esceso de 
9$a de ve@acion Para estoe fitimos, ea preferible In wccion en uew. 
La w m ~ p o r  m p  es mna pmnta J al  mismo tiempo ea la mw econ6mica; 

CUW 9 n n @ r p e p e ~ . a b h d a  lae sustaucim aeqaa p haw 10s aliientos mas 
aabnrsoa 

6e p u d e  ra~ticar en hornilloa o fogones comunes J por a arato toraar urn 
d h  o pad en IS cud ae firmarb vapor; encima se ondrP un tonel con mu- 
h a  T j e r o s  panflos  en la parte inferior, en cnyo tone! se pomdrhu lrre swatan- 
cim ne qdeh  wceraa Entre loa apa& mae completos indicaremos priwero 
IS & o iondo de herqo fundldo, imejiido por Mr. Won: es eencillo J cueqb 
POW. 



%rk!iOnaremOS tambien el aparato econGmico (5g. 8.9 de Xr. Pmoilet, qw 
ea de una gran sencillez. Ye compone de un fogon de hierro, de una caldera y an 
deP6aito de “Fna, de cobre, de dorr cub= de madera, mbiertoe cou tapw de pa- 
lastro (fiemo galvanizado). 61 fogon ea mui grande y se p e d e  dimentar e m  M a  
enpecie de combustible hasta con maleza seca, La caldera eat$ atraveaada gon la 
chimenerr p dispuesta de modo que pneda ntilizar el cal6rico. 

L k  99.-WLINOS DE BABIWA.-EOENOS BS PAN. 

Molino CUJeTO (fig. l.&).-EI molino representado por nate modelo es mui u~a- 
do en Inglaterra en 10s usos domksticos de la ciudad y del csmpo. l e  compone de 
UD8 tolva comnn y nu ci!indro de acero, AB, cuyo caindro muele el tigo. Deb40 
del mismo, h i  nn cedazo horizontal cilindrico, que 8e estiende desde D a E, dea- 
tinado a separar rl afiecbo y Ias diferentea clases de harina; dicho cedazo ea mo- 
vido por una cornea qne baja de la rueda de arriba. La harina que entra en C en 
nn tnbo inclinado qne la conduce al cedaao: kste tiene unalijerainclinacion bgcia 
el estremo E, de manera que, SI jirar, la harina contenida en 61 camina gradual- 
mente h6cia dicho eatremo. Como la tela del cedazo ea de diferentea grdoa de 
espesor, anmentando su rarificacion en el sentido de b a E, resulta qne la harina 
a medida que avanza h&cia E, deposita la parte mas fina, oprimerq en la caaiUa 
F de la caJa de abajo; la hnrina de septlda clase cae en la ensifla G, la de trrcera, 
en H. y el &echo en I. En el caw de que solo se qniaiere obtener una dase de 
harina y el afrecho, se quitwian dos divisiones a la c+, las que eat$n a amhos lados 
de la casilla G,.y entonces la harina, aunqne depositada endiferentea gradoa, de 
finnra, no habria mas que mcaclarla para obtener lo que se deaerr; o si se deaerrse 
solamente primera y segunda, se quitaria la diviaion que separa las casillas F. J - -  
G con el mismo resdta;lo. 

Mvlino de harina a mano (fig. g.s)-Este molino fuk presentncio por Henry 
Balfour y Cn. en la Esposicion Nncional de Agricultura de Santiago en 1869. Es 
mui sencillo en su construccion; tiene un par de piedras de 14 pnlgdlns de diirme- 
tro y Ileva ajlrstada y combinnda con 61 una de Iss m8quinaq perfeccionadas pars 
preparar In harinaa medida que se muele. Son mui a prop6sito para el uso dom& 
tic0 de las haciendas y familias. 

Moliko portdtil perfeccionaclo (fig. s.n)-Este molino, presentado en dieha eqpo- 
&ion or 10s mismos seiiores Balfonr y Ca., tiene un par de piedras f r a n m  de 
Barr, $e 3 pi&, 6 pilln sadas ingleaas de dihetro. Puede trabajar con motor de 
pgns o de vapor, moliendo de 3 a 4 quintales de harina ’ or horn. Los hscendadoe 
que tengan m6qnimaa de va or portktiles para las trilidoras puenQn ponep en 
movimiento este molino trasfhdando la correa grande de una a otra. 

MoKno montado en armaxon de liierro (fig. 4.@)-Este molino, presentdo gn 
dieha Esposicion pop 10s senores Ranmmes, Sims 8 Head, tiene dos pares de pie- 
draa francesas de tres y nledio pi6 de dikmetro. Se acompaa una granpsrtepwa 
levanhe las pidras, condoctor de h a r k .  y elevador para 10s cemedores. kipve 
am hacer harina fina de t r ip ,  maiz u otro grano, T tambien se p u d e  haw 

garha grueaa para slimento del ganado. Cada par de piedras putedt: phck,  par 
ahora, como cien kil6gramos de hariua fina, proph para pan. 

ABIA~ADOBAS PE ME. RWND (fig. 5.*)-Se compnne de uua gameh k - c i -  
lindrica de madera, f%orrtrda en plmcha de hierro estaflada o simplbmente en hoja 
de lata o hierro gdvanizlrdo. Un e’e horizontal, descansando an whoa fienbas late- 
rdw, est$ proviato de do8 series be cucbillas encorvadas, d t e r n a t i y a m ~ ~  bp 
y cortas, como se ve en la fiwra. Pbnese en movimiento el todo POOF uu msn’?bp’o 
que comanda un volante J 80s enpanda. Respecto de Is operwly Bp d W?% 
d o  aif ia~e de la que todoe conocemoa, eu el modo de b -e &@ datu- 
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eien de krs l e v a ~ m s  efectda con unw 50 weltm del manub~o. El enhdnqje 
exi'e 850 vndtas. El e&ra-enharinqb otres 250; y el eopaeo ci@nto. 

&te aparato tiene la ventnja de incpntestable limpietu por cuanto el audor del 
hombre no existe con 61 foreosamente en la elaboracion del pnn; miformidad, 
perficeion y eontinuidad de trabajo; hijene, eoonomiu y sepridad, en el amtido 
de qne no see& pendiente del Cnpricho de obreros especisles. El peso de este 
aparnto varin entre 150 a 200 killigramos y BU precio entre 500 a 700 francos. 

HOENO I#ETALICU POET~TIL (fig. 6, lhm, 99).-Este homo, inventado por M. 
Blondel, llenn las condiciones de comodidad y facilidad prtra calentarlo, pudiendo 
efectnarse contoda clase de combustiblr. Se compone de una Camara o caja debaio 
de la cud estiin colocados uno, dog, o mas fogonea. El fond0 deesta c h r a  se balls 
provisto de caiiones que se calientan or el producto gaseoso de 10s fogones y que 
conducen a una chimenea de escape:?Tn cajon metblico enrejado, lleno o en claro, 
divide la capacidad de 1n cbmara. Este cajon sale del homo y entra en 61 deslizh- 
dose sobre una especie de galeras: el dibujo representa el cajon abierto, rpoyada 
su eshemidad en un pilarcito do engrmaje. 

Conforme sea la naturaleza de Ids aliiuentm ue uieran weerse, el cajon puede 
s t a r  alto o bajo por medio de engrandes Iater~es.(hara el pan en graudes tortas, 
debe dividir el homo por mitad; para las materias que necesitan m a  gocchn &pi- 
da, sc bajarh tad0 lo posible; para las que, al coutrario, demandan nu calor mave 
y continuo, deberir levantarse el cnjon a la parte superior de la c h a m  

La Tijilancia sobre el hwno Blondel e8 mui Gcil, y puede limpiarse pronto y 
bien. Como cuece a1 aire caliente, poede recibir el pan eo bateas de lata en que Ir 
pasta levants me$. Las materias cocidas sacndas del horno, est6n limpiss, sin 
manchas de ceniza y sin ningana parte. qnemada o ennegrecidr. 

Homo de pisojirutorio (fig. 7.8, Ibm. 99).-Un homo que respoh  a loa mas 
modernos perfeci<ouamientoa, ha de estar construido de manera qwe permita em- 
trrr: 

1.O Con una notable economia de eombnstible, por el mas uniforme e intelcen- 
te reparto del calBrico empleado y por su conservacicm para la3 horuadas sigmien- 
tes: 

2 . O  Con la mayor regularidad de coccion, J la mejor calidad del pnn (es nema- 
rio entre tanto dar vuelta a laq panes del contorno); 
3.0 Con una econmia de manipulaeion resultante de dispogiciones dmodaa J 

Como se ve eu la figura, el borno de Mr. Rolland ee circular. El manubria tms- 
mite a su eje el movimiento de rotscion ueceario para que se pueda acercar a 
voluntad a la boca del horno, a1 alcmce de la vista, el sitio que debe ocupar el 
pan que se quiere colocar, o el que, estando ya cocido, se quierc aamr. La distri- 
bucion del calor ea perfects y uniforme. Un termlimetn, mide la temperaturn e 
indica de nn modo invariable el momento en que se debe poner el pan en el homo. 
Todos 10s paues estirn el mismo tiempo espuestm R 10s ardores del homo, y como 
no esdn en coctacto con la ceniza ni las brasas, salen enteramente limpiw. Esta 
filtima ventaja proviene del sistema de crlefaccion, que 5e efectcia por medio de 
nnfogm independiente, J que ermite, por consecuencia, el empleo de t+a clr\se 
de combustible. El humo circuf, a1 rededor del espacio rescrvado ala cocaon. EU 
fin, el calor perdido sirve para calentar un dcpbito de agua que &e utiliea Iyartl, 
l a  frecuentea necesidades de una panaderia. 

Lo8 aparatos Rolland, amasadoma y hornos, e s t h  mui jeneralidos en sariOS 
departameutos de;Francia, asi cam0 en la Venecia. la Croaeia, Dalmacia, Bohmi., 
Beljica, Espafia, etc., etc. La  economis de combustible que este homo proporcio- 
na, segun Mr. Payen, es por lo menoa de un 33 por ciento. 

. 

eSpeCialeS. 

. 
Urn. lOO.-DEBQEANADORBB Y OOETBMlRAS DE PAJA. 

Deagranadora de lino (fig. I.a)-El aparato que reprwnta el m d d o ,  ea inven- 
tad0 por 10s sefiora Arqnemboug Hermanos, hiladore8 de Ami-. El sistema 
mtigg de dea,anmaje, coneiste en eotender en el suelo 10s manojos de k o ,  des- 
pueB de deaatadoii, J golpear laa cabezaa en qhe se halla el p n o ,  con US mazo de 
madera. h dMapnadonr Arquembourg, en vez de operrl: Ir g o l p ,  aplasts .par 



contiene el ,pcmo. Comp6nese eseneiahmk eate apmh 
de madera de 40 centimetras de di&&ro, colacpdas uuo 

a1 lado del o h ,  encima del primem. Be da al cilindro de Faadera un movbieno 
de mtacion Be 50 a 60 vueltaa por minuto, sea a brmo o n w p  pr-y volsnte o 
un motor de vapor, y 10s rodillos iuperiorea 8e mueven por 

Re hacen pmar laa cab=& del lino entre 10s cilindroa de hierro J el  de madera 
y eaperimentando aucaivamente las chpnulaa la preeion de 10s cilindroe, ae ven 
rnui pronto aplastadai, sill laatimam el pano. Eeta dltime condirion, que ea eaen- 
cid, ne' obtiene OF una diaposicion mui injeniosa ue permite aeparar mas o me 
nos 10s rodillos. &st6 plenmente demastrado que 3 deagranado m&ico ea man 
completo que el hecho a la mano, p que un mlo cabdlo ea euficiente para h a m  
andar variaa mhquima. La economia que seobtime ea tambien mui gmnde. 

Agranmdora de lis0 (fig. 2 s  LLm. 100).-Este aparata ea llamado a reem- 
plazm a todo otro aiaberaa o aparak, de los que jeneralmente ae uaan pra a g g  
mar el lino o cPiiamq permite hlrcer mai, mejor, con mayor economia que pop 
cualquier otro aistema, y no reclam& ohems especiales como el antiguo m6- 
todo. 

fficeron 

Mr. Pernollet, w iuvembr, ha introd&do recientemente  as mejorps 
iqortantes  en e t a  instrimmento, el cud, por 8u bajo precio, eat6 al dcance de 
todm Pas forhnnas. 

Desgraaadm-a de a&dm (fig* 3.u), dstema Monteil, fabricdm por Mr. Pel- 
tier, en Prancia. Es cwsiderada como el instrumemto mas perfecto de su clase: 
superior a ~ Y S  fabriculos en E~tdos Unidoa Se fabrican diez modelos diferen@, 
cuyo precio vark dede 75 franms, para una mujer o un muchacho, hash 410 
framm ara mdio cebrllo de heria El rendhiento del primer modelo e8 de 16 
a 20 LiI&*aum por dk de diez b r a s  de trahjo, y el de 10s segmudos de 351) a 
400 kih5gralM)g. 

(fig. 4.*).-Lu pieza principal de=& rcpra- 
que es lir d e s p n d o m ,  se canpone de un tmbor medio conico, con lw bat& 

der= BCILllOXOidls c o k d a s  helizoidalmente p jirando m UQ cilindro. E P ~ I  mkqui- 
IIB que ea de c o a ~ s t r u e c i o ~ ~  inglma y rnui &Ma, movida por otra de vapor de la 
film de einw atvdlos, produce im hectolitro de pano,  p e r f e h e n t e  limpio, 

.Deqp-anabm dc t v W r ~  

- -  
par hora de trabjo. 

Dcgmmadom de maiz (6g. LE 6.u p 7.*).-Este aparato en movido por una 
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uer6 & uwb 1Y)O isncos en c g a ~  del fabricante I@'. HdUr de Burdem, no corn 
pm$ida el embalaje. 

C&wt&ma & P ~ U  (fig. 8.. J 9.a).-Estsa mkqninas s h e n  como 8u nombre 
1b indim p m  recortar la paja Iar siempre que se acostumbre darh a 10s ani- 
d e s  m d n a  con las raices y tuErculos, fermentadoa y cocidos. Se han inven- 
&lo difereutes aiatemas, per0 loa que hoi se usan, aunque de variSs formas 0- 

der, con&ten en un volante jirando verticalmente y con una, dos, o tm c u c & a  
cumas o rectae. El pasb seco pudiera cortarse con este instrumento para darlo 
maeerndo J cocido solo o mew ado con los otrw alimentos. Laa figuras 8 y 9 r e  
ppeeentan dos de eatas mequinas de dimmiones J potencia difermtea. 

Lbm. lOl.-ABO~O# LtIQUIDRS Y BOXBAS PARA RTEPO. 
Tonel neum4itico Be Curbonier (fig. l .a  L4m 101 . - S e  compone de uu cilindro 

hida varia entre 300 y 1000 litros, hai dispuesta una especie de bomba de aire 
destinada a hncer el vacfo. HQ aqui cbmo se opera: cuando ae quiere llenar el to- 
nel, sepone el ca6on aspirante en el pozo que se quiere vaciar; en seguida Re ha- 
ce maniobrar v i ~ i ~ ~ ~ ~ t e  el balanein de la bombs, y el liquid0 ae precipita en el 
tonel. I!% especiede tomles, de grades dimensiones, son 10s que ae usan en Pa- 
ris, para =tram las partes liquidas de lm escusadm de les cmw. Para ello ae tien- 
den kqas manperas do emmu con una punts dentro del pozo y la otra en la 
boca del touel eOao~aclo en Ea ca!le sobre su correspondiente carro. 

La @. '2.. represents Ia h b a  de Mr. Bodin, de importacion in@esa. Es tam- 
Ken de hicrro, y &ne, m o  lo demuestra la figura, una bomba aspirante que sir- 
ve para 1Eenmlc~; de manera que, el tonel neumitico de Cahnier, pu&e 
fissportarsc a t d a s  partes, y estraer 10s liquidus inmediatamente con trrl que el 
bop M, p s  de 8 a 9 metros de profundidad vertical. 

&@ones pnudos de h i e m  (Ih. 3.. y 4.8), inventados por I@. Marhi. El nudo 
uniuexsal (fig. 3.s) s h e  para nnir herm6ticamente dos caiiones, de un mismo die- 
meko o Cia an diemetro diferente. HQ aqui como se opera: suponiendo que que- 
remos unir bs dm mi~ues AA, se pasa sobre cada nno de elloe, rimer0 una de 
Ins bridns B, Euego las redmdeha de cauchri; se pasa el anillo 5 de modo que 
cubm casi exactamente el mismo largor de las dos puntaa de 10s caiiones; se acer- 
a n  ko& eanch6e contra las anillos J se aproximan Ira bridas, apretfindolaa por me- 
dio cle h t o d k m  EE y de las tuercas; todo ello se ejecuta en dos minutoa J for- 
ma union perfecta. Los caiiones (fig. 4.8) son perfectamente cilidrieos: en 
una de 1as estremidades hai una ranura destinadn a recibir 1s redondela de caw 
ehk J en la otra un bwde destiaodo a recibir la eatsemidad de otro miion. Para 
nnir don caGones, se en6la primer0 sobre uno de ellos nna bsids D, que se hace 
dealkar basta el borde A; se toma en sequida otro caiion p o p  el eatremo donde 
tiene la mura, JX d e s h  con una brida D, J luego se pa& una redondela de 
cauch6 (2 en la peqoeiia rannra; se ham entmr Ia parte B. en el borde A Y se 
acerean h dos bridna como en el nudo universal, por medio de los pernos EE de 
bIlili0. 

Bombas pura purino, (fig. 5.- J d.').-Entre las inventadas hasta el dia, mere- 
cen especiaI mcncion la de Mr. Aubry representada por la fig. 5.. J la de =. 
Peltier dela fig. 6.. cada una de ellas tiene SUE veutajas respectivrra. 

&mbuu port&ti&w &&rdin (fig. 7.' y 8.*).-Basta ver 10s moddos reprwn- 
ides por las figuras para cdnocor su mecanismo. Hai otras diferentes elssea para 
1 m h o  destino, mss o menon perfeecionadas. 
B d u  de putio y de riegoa (fig. 9.*), sistema h b r y .  Esta bomba es de un 

poder y puede servir como bomba de incendio, lo que es de gran utilidad 
parn una m a  de campo, donde siem re debienr haber una bomba espelente J 108 
acee~orio~ neceearioa pam combatir L s  ineendios. 

de hierro montado sobre una arm~zon coo dm rue 2 as. Sobre el cilindro, c u p  ca- 

16m. lOa.-GoNmmm EUWE#a 
Arrnaronespuru technmbrse (6 1.: lim. l09).-Parece que en todo tiempo 

Ins d m w m  h tmlm ban teaifdo u.aa pedienter macho man rkpida en Frau- 
eiCyp&e~ dmr@ d~ Empwque en Itdiey en todoe 108 @wr c$lidw. R~BW 



F 2 a a  PF@b&le-te do que 'en 10s primmos paisen eutmian primi&vammte 
tadan 15~  hebiacionea eon cailae, j u n m  o pa$ de centeno, que rquieoen 
r ~ d i e n t e  p a  que mman ]as nguaa pluvideea v lee fm' e 

J don& no se re  sin0 poea o ninpna nieve, se cnbriaa*~cm w~ic ios  con pizap- 
ra, &ja plana J otrsa niaterias que abrigm N ~ ~ O S  J dejan, sin embargo, eomer el 
s p a  ffici1mente.-Asi &c ven toctavia edificios autiguos eu ]os que Ia altura de h 
armwon de In technmbre ipa la  a la arcchurn tatnl de Isa miamas wmv se mmi- 
fiat+a en In fig. I.*, comprmdiendo el grueso de paredes J vuelos de Ias oorniw. 

Asi, PUW, la altura AB igualaba a la snchura totd CD; alounos arquiteotoa 
hundisminuido un poco epta altura haciendo CA igual a CD y ID.  Otpos hallan- 
do sin dada esta punta A indtil G ridicnlrt, han termindo su armadma con uu 

nebranto de la tmisma GFH a mitad de la altum AB, de que ea AE=RE J 
8 F  mitad de G E  

Habi6ndoae hecho de madp las armaduras quebrantrrdas, a d s  uno quiso tener 
su man- de conatruirlas p B e  e e p d  mas o menos de la regla precedemte. 

Asi, puea, en la fig. 2." ae him GD=AF o BF+BA, y DE, que e5 Io pendien- 
t e d e  la cubier@ fu6 igud nl tercio de HE=)BD=AB, entmces h e  preciao 
cubrir AC p AD de tejaa wanaladw, p CG, DH de pizarras o B lo menos de ents- 
blrdo o de tejaa planas cbvadas sobre tablas. 

Otraa para moderar torlsria la altura de estm armnduraa, las encerraron en un 
semicipIo que dividieroo en cclatro o ciaco partes ipalea, como se v6 eu las 
figs. 3 J 4,lb qiie les da mas pa&,, per0 que tambien hizo neceaario aumentar 
la cantidad de madera. Tales fueron, c m  torts dif&i-encia, loa sktemas de Davi- 
Uer, Belidor y Mansard, de donde l a  ha venido en Francia el nombfe de 11112~1- 
uurda a esta clme de armaduras. 

Estos siPtemns tienen a lo menos de bueno que ae puede aprovechar ia alturn 
desde e! c d m l  BC a1 timnte DE para hacer habitaciones 0 ahscenes en &as 
amnduras; pem como la col~truccion de su carpinteris, es costosn, se redijo toda- 
via nu eapscdd a la del tt-i&ngulo rect$ngulo ABC compredido ewe1 rnismo w- 
micircnlo (V. la fig. 5."),. qne nose piiede cnbrir sino con piedm plmw, pajw o 
juncos (coiron o totora dirrwos msotros); J esb ea la r=On p0rwe Be wey6 @e 
era nma.rio &ajar todavl a i s  b c i w  o cumbw de la armadura entre 10s 
puntos D p E, es decirde manera que se amrcaseu al trozo AC,.de la tercem o 
warts parte de so lonj&ud total para poder cubric la *madura de que se trsta 
eon te$ acanaI&. 

fig. 6.. represenh u d  am& para C l e m  o gmnero. La habitmion se 
mmpone C I ~  1.1 pi& de am&; el g r a m  de 7 pi& de deb40 del cnidral 
AB; hs -mapuntas CC p 10s jabaleones D reducen a@ el granero embargo 
a a v i a s e  pod& hme de 61 una habitacien eutre do9 fOrmas P W J h  a 15 0 16 

nievea, etc. AI paso que en 10s paiaes meridion 

. 



- -di .  
* La @e &momia de las acmaduras cinrbradw en ojiva o en semichcio, 

pfliioer, debe inducir a todos 10s pmpietarios a d o  tadon en ans construe- 
cion- ruhea, piles tienen la vent& de necesitar muc~o m m a  d e r a .  EBW 
maduras solo &jen piezns de cortas dimeneiones; sou pm otrn pa& anmamen- 
te lgem J forman 10s graueros lna8 hermosos J marj Ccirnodoa. 

Fig. 10 y 11. (IPm. 102). Plnnlz y certe de una mapara  ungumrdu de o a n y ~ ,  
& i f i d s  en un terreuo en d&rlive.-La fig. 10 reprcsenta la plauta, que mide de 
&IU, 21 pi& de largo por 16 de ancho: si1 pucrts de entrada, aituada en mdio  
de ia fachadn, ea de 7 pi68 de alto por 33 cle anclio. A la derecha e izquierda de esta 
piierta, hai dos ventsuas, la qua de 54 pi& de altura por 3 pies 10 pulgedns de 
ancho, tiene piimtne de dos hojas y sirre para dar luz a1 ciiarto principal; la otra, 
que es mas pequeiia, pucs solo tieue 3) pi&, poi- 1 pi0 de luz, ~e hallr destinade 
a dunibrar n i b  pequaia escdern para bajar a1 cuartu de abujo, eto.; en fin, un 
tabiqne Q 0 0, hcho de tabla3 de irlamo, divide ate cuarto eo dos partes 
desipalcs dejatido ssi del lado de la escalera una Imp pima de 6 piha de 
aucho dividida en don partes un krbique X eernejante d precede& en el 
cue1 Re habu 1ns abertaras 0 

Vense a q t e  cuertu el sitio: 1.0 para una cama pride A, para -fa jefes de la 
familia; 2-0 pam otra cama mas pequeiia l3 en el gabinete o cna* prbximo, 
alumbrado por el tragalue 4 3.0 para otra cama debajo de la escalera; 4.* u m  
artesrt de a w a r  J un armario K enRente dc la eadem, otro annrtrio o srtesa C, 
im apartldor D, una mcga de comer en mcdio dal cuarto, un h o p  o fogon E de 
ladriioa puestos de canto debajo de la campana de h chimenea, nu eacvrridero 
para dejar escvrrir el vidriado J uu fregadero H. La pequaa t r a m p  T al pi0 
 le la eacalera, esth el rn del pied fija LYU goznes y con un pasador para teuerlr 
hbitualmente cezmda. 

El piso de ate cnnrto ea de ladrillo, scntsdo aobre una capa de barnu, de unns 
2 pnlgadas o maa de eapeaor, cmgando sobre fiiertes tablas de desecho sin dbura, 
clavadas sobre pequeiios msderos de sue14 y formndo un tech0 d &tan0 o cumto 
de abajo. Esos maderos deeuelo, en nrimero de 30, de 3) a 4 pul,pdas de espesor, 
J 9 a 10 de largo, estlrn por una parte recibidos en la pared, J par la ohm en 
el medio de la latitud del dteno, apoyados aobre uua eari-era de 7 pulgada~ de 
ancho en un tablon de 33 pulgadaa de grueao, cvns eswemidades c q a u  en loy 
mums costem, sostenido por 4 pi68 dercchos de 7 pi& ddonjitud paeetos verti- 
calmente a 7 pi& de distdancia iu~os de otroa, eatribando en unw buenas hama de 
piedra dura sentadas aabe buen cimiento. 

Se eomuniearl &iheute con este &tano, no so10 por la p e q u a  trampa T y 
una escala, sin0 tambien por una bueua puertn Y de 3 pi& de ancho por 6f de 
dtu. 
rera en d dtano p un piso o suelo 66lido. por debajo, watenido por cinco h a  
de hierro aplanadesy cmgndo pe una caps espeaa de lvena sohre ZP cual se pu- 
nen ladrillon de canto sentados OQP argamasa ds cal y cimiento a iin de e v h r  uu 
incendio. 

Dicho sbt&no o pis0 bejo da al huerta, y ssts alumbrado pof don ventadloe de 
3) pi& de dtnra por '2 pi6 4 pdgadw de snche, cgda uno con nu Poatigo en-r 
c~lgado COP pmee o p m a  y que ae oierren por DM q a  h a  a b -  
bills. 

. 

para Ins comuuicaciones indigpensablea. 
' 

h o p  E del cuarta superior exije un embrocha t ado al e s p m o  de la car- 
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Lu *a@a de~t&fq de esta caaita ee halls repreaeubda de p&l  1s fig. 11. neomtab un tirante de 20 pi& de largd por 9 a 10 pnlgrii3na de pneao, 

d d  @h&a de '10 pi6s largo por 7 s 8 pulpdlls de ,meso, cuntro correa b vigas 
de. 14 pi& de largo p"' 8 y 8 pulgadss; un pendolon de q piks de nltnra mlt et 
mismo grneao que ns corneas, J 8 puntrmlea de i6s de largo pot ti a 6 puI&- 
~ I W  de puen~;  d~ lineas de corona8 colo~adas en mae alto I%P Ins m n w n m  on*- 

$a &gi"p*r S; escnlera a. 
El pis0 ~uppmu7* destindo n fomjes o pano8 pnede star a d d o  POP I- 

wcalem <p? partr de la m e s h  b (fig. 1s); d hueco que da Iut 'tl ate  euam da* 
be term un bnIcon 116 

representit la k c h d  de est8 habitacion). a, fig. 14, ea hr entrada'ccmun a &a 
lae parte8 de h hnbitncion; b ea la eacnlem que condw?e al p s  snp&w% 

nna rondana que fncilite el Eervicio. (Vbasc In&. 16 



. .  . ;, ..--,, 
1 , .  

cvol se $alh cnnstruida una dependencia Y de la cocina IC, ~r~~ que t h e  
nnrc do& entrada que sirre prineipalmente para fwilitar el a.cme~o de 1061 car- 
Fuqjes qire vengan 8 deseargar lss miem;- 0, ~pcioco; F, mballeriza; & m- 
que&% R, R, pmsos p r  loa cnalea se p e d e  distribuir direchmente enlm 
cosnederw pesebreras y rastrillm el aliment0 de lus gadoa-S. S, g r a m  
Ilamados perpezldiculares, de 10s que se hdlan modelm en la l h .  106, y de );os 
euales lo parte inferior puede servir de cocheras, cobrtizus &e.-T, gavilleppo de 
teebumbre moiible por m d o  de una palmc4 edomlr  debajo de la em de tablas 
de este gadlero; U, vaquillem de techo fijo debajo del cual se halls colocadn una 
p u d e  artma que sirve de abrerndem -y que por este laedio se ezlenamtra cu- 
Werta; V, hop de esti6rcol que r e d ~  por regmema lm orirm de lm &versos 
essteblo0. 
Las figs. 18 J 19 representan la elevacim J ccprl;e jmerales de e& habib- 

. C h .  
Modelo de ma v e h a  de neatilaeioa (L6m. 105 fig. W). En un pt igo  fjo 

de clsratmya a (I (I Q, se aplim otm, igualmente de c l ~ r a h y l ~  que p u e h  cemwwe 
o nbFirse por dos correderas; empujnndo a t e  a derecha o $.mquierda, la p’” 
U0m cnbre o deja en descubierb Ins aberhiras del otro marco. 

Semicirmlos ( 6 g ~  21 ~ 2 2 )  ertenecientes a la planta de la babitaeiou y de- 
pendencias re resentadas en la Lk . 104, que .eigne a 6sta. 

L h  104. !bhta de una habitaeion y dependenciae de WQ gratr eapbtaeion 
agrfeoh (fig. 23, &ka de la Ibarha).-La cas8 habibcion del dueiio se halh en 
el fond0 del gran patio, cuya eutrsdrr principal est6 en D, con una torre o m i d o r  
encims, que puede servir de palmar. A espddan de la c w ,  ~e encueotre el 
huerto o JW&O. El gran patio tiene en el eentro an pan eatanque o b h  pasa 
baiiar loa animales, nu abrevadero J un lavadero, J est& rodeedo de loa diferen- 
tea edificios nwear ios para la esplotacion. La fig. 24 (Um. 105) representa el 
cor& de Ita Pnea C, D, de &&a plan@ J la fig. 25, el alaado de la linea A, B, o 
sea el frente en donde ee halla la entrnda principL-h dos Bemichcolw repre: 
eentados por Isa figs. 21 J 82 (Lh. 108~ se adaptan a 10s mtsdqg del pan cua- 
ddongo de edifidoa, MD 8 cad8 lado, enfrente delos pasadizoa de entrada 
marcaaos 2, 2. 

La cam bnbitacion del Fopiebrio, por en poeicion, goza de todm hrs VWbjW 
d e a a c r p a e y m  ~ j i i c i a ,  #in ~ o e  inconveniemtca que wcBprBB nemmia- 

‘ 



mente esh eapecie de esplotacion. Be h a  E g h  mn 10s db-6 &&m para 
el d c i ,  sin &am en cantaoto inmediato wn doa, pm de g d h  a- hie, de una grande sencillez pnes no coneisden mm que en unoa SimpIee pi& 
dewohm que Bostienen un techo lijero. hI6 aqui Is &plicacion de Is &hinoion 
dela  @ana del modelo, distribucion que el propietario, ea entmcliclo, podd varisF 
s e p n  Ens zleoeffldaden o sua gusbs: a, ea un veak%u~o que d e  entrada 5 Ias piass  
prm+ales de la planta bajq igualmente qoe a b  escalem & qne conduce al pie0 
8upei-q y debajo del 4 6 h bajada al dtmo o cuevq-c  deepadto o gabi- 
uete del dueiio desde el cud dencubre la mayor parte de loa ediiicioa dmtinadoa 
para el servicio;-d, camedor con alacena, o pequeiia deepenss e;-J a& de 
recibo, o salon, que da al patio y al jardiq-g, g, cuartos d d  dud0 J de 
la seiiorq unidos por nn pasill0 A. eMnlln a ambos v a I5 a d s  de m=dbn.-i 

I -. , . - __ -_ - ----- 
cum! para un buksped, &ntigno A salou, emdmn por me&, y eon vista al 
~ard1q-3, cumto para 10s niiios;--k, biblioteca;-Z, cocinq cfue wmunica &il- 
mente con la galeria m J con d cuarto del h o r n  s, bastante eapaciow para per- 
mitir porn el born0 en medio J ejecoter en 41 vnrioe servicios. Debajo de esta 
piesa habri otrn abovedada a !a que se bajd  pop Ia escalers colooad5 en uno de 
sus hgulos, y la cual estnr6 deatinda a conaervar ltry papas y laa legumbces que 
exijen un lugnr freseo. La parte de encima, a la que se sube uor la coutinuacion 
de misma e-lera, serviria para ~ e ~ a d e r o . - ~  fa derecb la habihcion 
bi Piem de miLpaas dimensbum que el cuarto del homo: cud sirve %. 

p.ana la greproeion de $ m a n i P l a  J del quem, por medio de pequeiiss divi- 
smnes. e h P  de p" puede habec o6ra abovedada deatinada a leherio; J 

eocima h d  nn granero p a  difwntea PROS, etc. Los pequeiios cuartitos p, p,  
estOn destinedas a lebinss;--q, es an corral para gabaa, pavos J cerdaq hs 
qne tienen cada uno sn paedga P, r, r, r, con un pequeiio patio particdm por 
ddante, J artesillw;--s, es una pequeiia m j a  con arena o ceniza mui ittil para 
lw gdlinas;--t, artesaa.-En d Laclo opuesto est& el corral, marcada destiuado 
a patm y gaasog can m edns;- 8, eharca o balsa de agua;-z, artesaa;-y, y 
entradaa a h cordes;--r, z, I, z, b o p  para el estSrco1. 

Dmpues de babe deamit.0 la usa habibion y Las dependenciss que ee en- 
cuentran a 10s coshdos, vatno3 a describir lss demm dependenciaa de la esplota- 
cion: asi I, 1, s u n  dos hjes o graueros cvyaa dimensiones mu tales, que hemos 
c r d o  nwesario hacer en cnda m a  de BUS &anidedes una pequeiia puerta que 
da entrada. a sus diferentes partes, a covlteuer diversas especiea de granos; 2, 2, 
psudizas que ccmducm a Ioe p t k 6  de servici-0 o os0 de loa difereutea eatabloa, 
J enyor; coatadas drrm de cocheras, mbertizos y leiieras; S eatdlus 
mqnetiza.. cto 61as do~es., j pas! en el media deva4o algunos e s c X Z ~ ~ ~ d  
sirve para In distribucion del slimento en loa pesebres y en loa rastrillos: en la 
e s h w  de este paw Li edocada una pila alimentrrda con agua pop nn con- 
dueto y una Ilase; 4, da&rizua en todo semejantes al eahblo arriba descrito 
p r o  ssmcillo; 5, apriscos pars earaem; 6, id. pars vacob y 7 para cordwas: estos 
wpiiscos est&n dispaestos de manera que puedan pmcurrr el mas airepoaible pop 
mdio  de h n e m  mnltiplidoa, ue eorrespodan a la division de loa pilama de 
hs d a h s  (35), J que durante?as grades %os pnedan tsprrrse Eon manojw de 
pa& o cudquiera otro medio; 8, 8, son es&m dobles que cunducen a 10s di- 
vetso8 g r m e m  y a im h d l e s  o dep6sitos de forrajes, comtruidoa sobre 10s es- 
*loa y otros cuecpocl de edificios c u p  desosipcion va a heguip; 9 vacw; 10 cum 
to del p&&wro: 11 del pastor: lz caja pBLa b cebada: IS ~ b d h  
d d  pbr: ] 4 u m  de -interill: 15 lagar: 16 herreria que comunics con d Ob& 
dor de carrdro: 17-18 cuarto del herrm: 19 id. de carretern 20 enfermerh de 
TBcQs ,. ternem con =tablo para una o dos bestias: 21 ~ C I  de servioio pma la 
distribucioo del ad-to: 92 galecia p r a  limpiar 5 d m o L a r  10s aaimales; %y - 
tio cM1 fuente: 24 h o p  para enti6rcok 25 enfermda de carneros con capaciG 
p&nr una, dos muchs cahaa: 26 patio con fuente; 27 sdide, de loa eakolee , dgverw;  28 (11, patio de uso para 10s estahlos; a P- atih& 

. 







Para que la hseina est6 lo mas libre posible de las Uiivins, se debe aummtar in- 
aenmblemente su dihaetro hasta el tercio o la mitad de su altura, disminuy6ndose 
en iegnida el anctao progesivamente hicis su v6rt iq  como lo manifiesta la figura. 
De ate modo, despiies de haber peinado 1s ila todo nl rededor, J cubrieudo 1a 
parte superior COD paja o. was sujetse con {estrem p mas saliente que I s  base 
de la pila, p que se cargan, en cnm de necesidad, con slgiinas puntas de tablns, 
se I s  termins por una especie de teeho o de grtierw, uspitel formado de pe- 
quctios hacecillos de la msmn materia, que se atm a la estaca o palo del medio, 
J ue cubre todo perfechmente. hs. 36. J 37.Modeloa detapina hecbas con adobes cruzados con pubardu 
respectiva La 6g. 36, rnanifiesta el declive que toda tapin debe tener s sus hdos 
paralibrarla de las humedaden. Por lo demas, omitimos dnr esplicnciones por 

' 

par-os innecedmins. 




