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SEMANARIO

DE AGRICULTURA Y ARTES

DIRIGIDO A LOS PARROCOS

Del Jueves de Enero de 1797.

Medios de precaver al trigo del tizén.

)eria ocioso describir lo que se llama tizon, en e
porque es bien conocido de los labradores: no lo son
los medios mas convenientes para precaver de esta enfer-
medad a las cosechas j y no siendo los preservativos unos
mismos para todas partes, ni llenando el fin deseado sino
un corto namero de ellos, importa publicar aquel , que al
parecer merece ser preferido & todos los demas. Tiene éste
en su favor un gran numero de labradores que lo prac-
tican siempre con buen éxito, y los experimentos repetidos
con el mayor cuidado por espacio de treinta y cinco anos
consecutivos por Tilet , célebre quimico que empleé tam-
bién sus grandes conocimientos en beneficio de la agricultura.

El labrador instruido no ignora que ante todas cosas
es preciso elegir la simiente mas limpia y la mas sazona-
da ; que las labores se han de dar a tiempo ; que'la tierra
guando se siembre ha de estar bien dispuesta, y no recien
arada ; que los abonos han de haberse consumido 6 podri-
do del todo si es posible ; finalmente , que en algunas oca-
siones se ha de pasar el rodillo por encima de los panes
verdes para mantener la raiz tierna, y precaver la excesiva
impresion de los vientos calidos en tiempo de sequia.

I Fsto ha de ser en tierra de miga, porque la floxa se aprieta ella

demasiado.
b
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La cal viva y agua son suficientes para escaldar 6 pasar
por lexia el trigo ; pero el éxito de esta operacion depende
de la proporcién bien entendida que debe haber entre es-
tas dos sustancias, y del modo de hacer uso de la prepa-
racion. Los labradores experimentados ponen desde luego
su trigo en una cuba; hacen por otra parte hervir agua,
en la que apagan desde ocho a diez libras de cal viva de
buena calidad por cada dos fanegas y media de trigo, y
esto forma lo que se llama una lechada de cal ~que echan
encima del grano. Cuidan de que el calor de e>ta mez-
cla sea tal que pueda aguantarlo la mano. EIl trigo se tiene
por espacio de veinte y quatro horas en esta agua de cal,
y se le remueve cada tres horas. Seis cubos de la capaci-
dad de quatro azumbres 6 quatro y media de este liquido
5o0n suficientes para dos fanegas y media de trigo. Al cabo
de las veinte y quatro horas se desocupa por medio de la
canilla de la cuba 6 tonel el liquido que el trigo no haya
absorvido ; se pone el grano al ayire para que se orée hasta
tanto que se escurra O deslice facilmente en la mano. Des-
pués se emplea inmediatamente para sembrar , 6 bien se
guarda en el granero , donde se pone en montones ; y
por el temor de que no se enardezca se apalea 6 remueve
diariamente , 6 de dos en dos dias hasta el momento de
sembrarlo. EIl trigo que ha mas tiempo que se ha escalda-
do con agua de cal es mejor para la semencera.

Quando el tizdn pone negro al trigo , variosagricul-
tores lo lavan en agua clara, y por este medio separan una
gran parte de dicho tizén ; otros, si tienen & mano una
lexia de ceniza , la prefieren , y con razén en lugar de la-
varle en 'agua clara: otros usan de la misma lexia para es-
caldar el trigo , y de este modoaumentan la fuerza de la
cal para destruir el polvo negroy contagioso que se pega
«l grano : otros emplean agua de laguna 6 estancada, agua
de estiércol, y los orines de ios animales ; 6 bien hacen
hervir freza de oveja 6 palomina en el agua de la lexia
de la cal. Estas diferentes sustancias pueden hacer que las
plantas salgan mas vigorosas, adelantando la vegetacion de
las semillas. La lexia de cal en la forma que acaba de des-
cribirse , puede servir para diferentes especies de simientes.

No-
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NofiJ. Si el trigo esta bien limpio y exento de tizon,

niebla G otro mal, es inutil ponerlo en agua de cal; pero
si estd atizonado 6 con algun otro vicio , se hace indispen-
sable esta operacion , sino se quiere perder la mitad de la
cosecha , y conseguir en la otra mitad un grano ni bueno
ni saludable. EI grano, pues, que se sospeche dafiado aun-
gque sin manchas negras , se debera lavar en lexia hecha de
ceniza de lena , que no haya estado debaxo de agua ; des-
pués de colada se calentara , y se mezclara con ella la
cal viva necesaria para que se ponga blanca como la leche.
Si el grano estd atizonado es necesario lavarle muchas ve-
ces en agua llovediza 6 de rio para quitarle todo lo negro
gue tenga antes de pasarlo por la lexia.

Usan muchos en la lechada de cal, de lexia en lugar
de agua , y basta para doce fanegas de trigo la lexia que
producen cien libras de ceniza, y doscientas de agua, a la
gue se afiaden quince de buena cal viva. En esta lechada
se mete el trigo dentro de cestas 6 texidos claros, en los
gue se remueve con la mano 6 con un palo para que se
penetren bien todos los granos, de aquel liquido.

Este método ha sido admitido por muchos labradores
inteligentes ; pero & pesar de lo que persuade el exemplo
guando se trata de intereses, todavia no ha sido adopta-
do generalmente , dexando los mas & la providencia el cui-
dado de sus cosechas , sin tomar las precauciones necesa-
rias ; como si llevando el grano en si el germen de la
corrupcion dexase de salir viciada la cosecha , aunque el
labrador tuviese a su mando las lluvias, los vientos y los soles.

Algunos preparan las semillas con la lechada de cal, y
se quejan sin embargo de que su grano sale atizonado , con-
cluyendo que esta operacion es inatil ; pero ¢ por ventura
han examinado si la falta esta de parte de la operacion 6
del que la hizo ? Siempre la culpa es de éste : pues si to-
dos ios granos han sido bien lavados y penetrados del agua
de cal , es constante que no quedard nada de tizon ; mas
si el trigo se lleva en costales, & los que se pega el polvo
negro , y después de pasado por la lechada , se pone en los
mismos costales , vuelve el grano & toipar el polvo del tizén.
Para evitar esto se han de lavar también los costales en agua

h 1 cor-
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corriente, y aun pasarse por la misma lexia que el grano,
porque la falta mas pequefia de precaucién en esta parte
fiara perder el tiempo y el trabajo.

Aconsejariamos que esta operacion no se hiciese en tiem-
po hiumedo, porque tarda mucho en secarse el grano, ni en
medio dei verano en que facilmente se enardece con los
calores i sino en algunos dias claros proximos & la semen-
tera.

economia

Sobre la cria de gansos en los estados de Brunswick Luneburgo.

LJa cria de gansos produce en el Condado de Dlepholz
ganancias considerables , pues de alli salen anualmente nu-
merosas manadas de ellos para varios puertos del Baltico,
para algunas provincias de lo interior, y para Olanda,
después de dexar en el pais las plumas para colchones,
y los cafiones que preparan y limpian para conducirlos a
Olanda y Francia. Estas utilidades tan conocidas obligan &
todos los vecinos del Condado a tener gansos de cria, en
cuyo ramo se pone gran cuidado , observando el método
siguiente.

Una gansa pone ordinariamente de diez & catorce hue-
vos , y excediendo mucho de esta cantidad no son buenos
para empollar. En los primeros dias de Febrero comien-
zan & poner, y se tienen estos por los mejores, porque los po-
iluelos que salen de ellos se crian mas pronto, y dan ma-
yor cantidad de plumas. Quando los padres estdn empo-
llando se tiene cuidado de sacarles una vez al dia a nadar,
y se cree que por este medio se ablanda la cascara de los
huevos , y puede el pollo romperla mas facilmente. Estan-
do picado el huevo , y teniendo el pollito la cabeza y cue-
llo fuera, se le saca del nido, y se pone en un caxon abri-
gado , 6 en otra parte blanda, donde se le dexa hasta que
acabe de .salir, dando & la naturaleza el auxilio oportuno
de ir rompiendo muy poco & poco y con mucho tiento la

cascara. Otro alivio se suele dar & este animalito luego que
aso-
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asoma la cabeza , echandole con la boca en el pico saliva
0 cerveza, que recibe con apetito, y adquiere conocida-
mente mas fuerza para salir de su céscara. Es importante
sacarlos del nido & tiempo , porque sino la madre al po-
nerse sobre los huevos mata & algunos de los que comien-
zan a salir del cascaron. Quando todos los polios han sa-
lido , se les acostumbra & comer , echandoles migajas de
pan 6 yerba picada. Estando el tiempo suave y despejado
se les saca desde el primer dia al ayre Ubre y al sol, teniendo
atada a la madre con una cuerda larga a una estaca en
un prado , & fin de que no se aleje demasiado , y no lleve
4 sus polios a zanjas U hoyos de donde no puedan salir.
De ocho a catorce dias se les da & éstos la comida, pero
después se les conduce & pastar a unos prados espaciosos, don-
de se juntan casi todos los gansos del Condado, y en ellos
pasan estas aves todo el verano & descubierto.

A los gansos padres se les quitan las plumas & los ca-
torce dias de haber salido los pollos de sy=>cacurones ; pero
4 los nuevos no se les hace esta operacion hasta que tie-
nen de nueve a diez semanas de edad : sus plumas se qui-
tan sin esfuerzo , y aun ellos mismos se las arrancan del cue-
Ilo, y de las alas. A poco de haber desplumado a los po-
llos , vuelven & dar los gansos grandes su contribucién de
plumas , y se repite este desplurnamiento cada siete sema-
nas. A los nuevos se les dexau la primera vez los ca-
fnones.

Las plumas del primer despojo se estiman en una quarta
parte menos por ser menores que las del segundo y ter-
cero. Las del segundo son las mas apreciables. Quando
se les quitan los cafiones , de cada ala se sacan quatro, y
algunas veces el quinto que Illaman canon de cabo ; bien.
gue suele ser malo.

A los gansos grandes se les quitan los cdnones a los
ocho dias de salir los pollos , y se repite el mi.mo desca-
fionamiento de los grandes y de los nuevos a las quatro 6
cinco semanas después del primer despojo de plumas, o
guando ios nuevos tienen de trece a Vitoree senunas de
edad. Se les quitan también los cafiones desde los ociio hasta
los catorce dias después del tercer desplume.

b3 Se



22

Se guardan para cria los pollos que han salido de los
primeros huevos que las gansas hayan puesto en la pri-
mavera , a4 cuyo electo se les hace alguaa sefial, pues se
ha observado que estos crian meior.

Los cafiones de los gan”™os nuevos pesan de cinco onzas
acinco y media el ciento , y se venden de cinco a seis rea'es
vellén; ios de los grandes pe”an de cinco y media & seis,
y aun mas, y se venden de ocho reales a ocho y me-
dio.

En este pais se limpian y preparan los cafiones para en-
viarlos tuera, dex.indolO’ como un vidrio semitransparente,
y duros, que es como los piden los OLindeses. *

Los comerciantes Albers é hiios hacen de dos anos a esta
parte envios considerables de dichos cafiones asi preparados
para Francia.

La cuenta siguiente manifiesta lo que rinde un ganso
nuevo.

Las primeras plumas que se le quitan ’pesan
un 5* de libra, que & razon de i 35 mrs. la

libra, hacen. . . .. 27
Segundas plumas un 4! de libraa 180 mrs. .. 1. .11
Terceras plumas. ... id........cceeee. . (R I

De cada ala salen quatro cafiones que hacen
ocho de cada vez , y vendidos & 210 mrs. el
ciento, sale cada cafion a poco mas de 2 mrs,

gue en dos despojos importan un real............ X
El ganso nuevo se vende en Otofio a 4 rs. . .. 4
Rs. vn. 8. ...1~

El

j Los limpian para esto, y calientan en unos hornillos de barro
que tienen & este efecto.

a Se entiende que éstas no se les arrancan como & una ave muer-

ta , sino que i poco que se les pasa la mano se van desprendiendo.
Al sacar los cafiones de los gansos, parres , U ocas, que es lo
mismo, estan blandos , y de color de leche ; para endurecerlos y po-
nerlos semitransparentes como se venden , hay algunos métodos que
pro-



El ganso grande da en el primer despojo de
plumas el peso de un 5° de libra poco maso
menos, que (135 mrs. libra, hacen

En el 22 un 4* de libra, que a 180 mrs. .. »e j. e
En 3 e 1D
En el 47 .. id.oieiiiinnn, ~NLid i

Tres veces se les quitan los cafiones al afio, que
4 ocho cada vez, hacen 24 : pesa el 100 de
estos cosa de seis onzas, y pagandose el 100
a4 8 rs. le corresponden.......cccccceveeiieeeiieeennen. a

El precio medio de un ganso de cria es de. .. 8

Rs. vn 14,

Un ganso grande consume en aquel pais en
avena, durante el invierno el valor de
10 1S, Y 20 MISuiiiiiiiiiiiiiiieie e

mEn desecho de coles y paja menuda bien pi-

cada , que parezca aveNa.......coeeeriineens i*
Comida para los polluelos y guardarlos en ios
[T = Lo Lo 1= RO TOTR PP *e
RS. VN, 13.
Resumen.
Un ganso grande rinde.............. 14 26
G aStA i
Dexa la utilidad de.......cccveenns i.., 23 *
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procuraremos indagar , si ya no es que algun buen espafiol nos los co-
munique para publicarlos , y ver si se puede quitar & los excrangeros

este ramo de industria.

I  Los calculos sobre el valor de los gansos y comida que gastan en
aquel pais , tal vez no son aplicables & algunas de nuestras provincias™
bien que de ellos se pueden inferir las ventajas que conseguirla con la

cria de ellos el labrador que tuviese proporciones para tenerlos.
b 4
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Observaciones.

El despojo de plumas de los gansos es un ramo de co-
mercio considerable en los paises en que se hace. Estas plu-
mas , y todas las de las aves que se consumen en la mayor
parte de Europa se recogen con sumo cuidado, y después
de limpias se emplean en colchones, almohadas , sillas, ca-
mapés y otros muebles , aprovechando la lana para pafios
y demas texidos. En Espafia se usa poco de este ramo de eco-
nomia; regularmente se arrojan las plumas de las aves que se
consumen, en lugar de irlas recogiendo para procurarse a po-
ca co”™a colchones coémodos y sanos y ahorrarse la lana que se
emplea en ellos, la que por otra parte no lavandose de quan-
do en quando los hace mal sanos; 6 mas bien para venderlas
a los poderosos que pasan su fastidiosa ociosidad sobre blandos
sofés, supuesto que el lecho del labrador no necesita esta blan-
dura, para que, aunque duro, le haga delicioso la fatiga de to-
do el dia. En algunas de nuestras provincias suelen dexar los
gansos las plumas en el campo, y no solo no se saben utilizar
de ellas, sino tampoco de los cafiones, que nos vienen de Olan-
da , & unos precios tan subidos, que comparados con los que
tienen en el centro de Alemania, hay una diferencia como de
ocho & ciento a lo menos, pues se ha visto que el ciento de
cafiones cuesta en Alemania ocho reales, y un mazo de ellos,
que solo tiene veinte y cinco, cuesta en Madrid de veinte y
cinco a treinta.*

En algunas provincias de Francia se adoban las patas de
ganso en la grasa de los mismos , y hacen de ellas un
gran comercio en lo interior y exterior del pais. Es un bo-
cado exquisito de que se pudiera y debiera hacer comercio en-
tre nosotros; daremos el método de componer las patas de gan-
so, por si alguno se quisiese aprovechar de este ramo de in-
dustria.

AR -

1 Es de creer que los comerciantes hagan sobre estos articulos ex-
traordinarias ganancias , pues los cambios y los derechos de aduana con
gue ellos se disculpan para disimularlas , no pueden jamas ascender a
la mitad de la suma que hay de diferencia entre el precio de Ale-
mania y el de Madrid.
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SECCION .
Métodos para hacer el xabon.

Lkas manufacturas se establecen naturalmente en los pa-
rages donde se halla el conjunto de las circunstancias fa-
vorables a su aumento y prosperidad. Las fabricas france-
sas de xabon duro se hallan casi todas situadas en las re-
giones meridionales , en las costas del Mediterraneo , y con
especialidad en Marsella ; pues ademas de que estan en el
centro de las comarcas que producen aceyte de olivas, en-
cuentran también la ventaja de mantener facil correspon-
dencia con Alicante , Cartagena y otros paises que sumi-
nistran la sosa. Las fabricas de xabon blando por el con-
trario se han establecido en el Norte de Francia en medio
de los departamentos , en donde se ha extendido muchisimo
el cultivo de la colza, nabina, calamones , y otras semi-
llas que dan aceyte, y cerca de los puertos frequentados
por los navegantes que conducen la potasa.

Mientras que las fabricas de Marsella suministraban al
comercio ba:»rante xabon para ocurrir & todas las necesida-
des, los consumidores no pensaron en estudiar los méto-
dos seguidos para labrar esta mercancia , y se acostumbra-
ron & considerarla como una cosa que se halla facilmente
en casa de los mercaderes; pero quando en 1793 se echo
de ver su falta , todo ei mundo comprehendi6é entonces que
seria una venta-a saber preparar por si mismo el xabon
gque cada uno necesitase. Es verdad que podia hacerse el
xabon empleando sustancias que en la mayor parte de las
casas se arrojan como inutiles ; y esta fabricacion domés-
tica en pequefia cantidad , no exige una manipulacion mas
complicada que la que se requiere para hacer la lexia ca-
sera, cuya practica es tan sabida. Pero faltaba el cono-
cimiento de los métodos que se describiran en esta seccion;
en la qual se hallaran asimismo los medios de componer

7

facilmente y & poca costa los liqguidos xabonosos que pue-
den suplir el xabon.
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De la fabricacién del xabon por mayor.

Primeramente se tratar4d del xabon duro , y después
del blando.

ARTICULDO PRIMERO.
De la fabricacion del xahon duro.

X > na xaboneria debe estar provista de truxales 6 cubas
para colar las lexias alkalinas ; de calderas para cocer el
xabon ; de los moldes 6 badjas en que se vacia el xabon
guando estd cocido ; y de otros utensilios que se daran a
conocer al paso que la neceudad lo exija.

El maestro ha de saber preparar las lexias alkalinas de
diferentes grados de fuerza , gobernar la caldera en el dis-
curso de la coccion del xabon , y una vez concluida esta
Operacién , poner el mayor cuidado en que su xabon ad-
guiera aquel estado de perfeccion en que el comercio lo
recibe para venderlo al consumidor. Siendo diticil afiadir mas
claridad y exactitud a la que usan los autores de este ar-
ticulo en la exposicion de estas operaciones , copiaremos a
la letra esta parte de su trabajo.

Truxales.

7

mL os truxales 6 vasijas para colar las lexias varian segun
son las fabricas mas 6 menos grandes.

En una fabrica pequefia son los truxales por lo regu-
lar unos cubos de madera comun, mas angostos por el asiento
gue por la parte superior, y con cercos de hierro: ' cada uno

1 En una fabrica de las inmediaciones de Madrid los hemos visto
de esta misma hechura, pero sin fondo, el qual suplen colocandolos
sobre losas labradas é inclinadas hacia la parte que cuelan las lexias: en
cada losa hay una canalita por donde se dirigen éstas & vanas tinajas
colocadas debaxo del piso de la pieza, y en las que las reciben separa-
damente conforme & los grados de su fortaleza.
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se pone sobre un trespiés de madera con un artesén debaxo;

0 bien se colocansoore armazones en la forma que los sa-
litreros ponen sus toneles para hacerlas lexias. Estos cu-
bos 6 tinas e-'tan agujereados por abaxo para facilitar la sa-
lida de la iexia, o detenerla quando convenga por medio
de una canilla. Sedisponen muchos truxales en una misma
linea, y por encima de ellos debe pasar un conducto de
agua con un cafio para cada truxal, de modo que con fa-
cilidad se les pueda proveer de agua, lo qual ahorra mu-
cho trabajo en la preparacion de las lexias. También se co-
loca hacia el suelo 6 fondo, y por la parte anterior del tru-
xal una canal, que conduzca la lexia a los diferentes depé-
sitos dispuestos para recibir la de primera, segunda y tercera
calidad.

En las fabricas grandes se hacen los truxales con ar-
gamasa de cal y polvo de ladrillo, y con ladrillos que po-
nen de llano, teniendo cada truxal con corta diferencia cinco
pies en quadro, y quatro y medio de alto : en su parte in-
ferior esta colocada la canilla que se abre segun ia ciase de
la lexia que se quiere extraer, y para recibirla se constru-
ye por baxo de los truxales un depdsito que se divide en
diferentes partes, & fin de conservar separadamente las dis-
tintas lexias.

De las calderas.

Las calderas que se colocan en las xabonerias son de una
construccion particular , pues el suelo 6 fondo Unicamente
es de metal, y lo demas de ladrillo cubierto con una ar-
gamasa de cal y polvo de ladrillo. E-.tos suelos 6 fondos que
regularmente son de cobre 6 de chapa de luerro de Sueciaf
se hacen de modo que formen una curva, y que sus bor-
des salgan héacia afuera, y sean planos como el vuelo de
un sombrero , de suerte que colocados estos suelos en los
hornos, sus bordes descansen sobre las paredes de ladrillo de
gue se componen penetrando en ellas como medio pie; después
se cubren dichos bordes con ladrillo, que forma ia curva 0
complemento de la caldera. For e'.te medio los bordes de los
fondos quedan metidos en la fabrica, y la caldera, cuya parte
superior es de ladrillo, queda s6lidamente construida. Como

por
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por semeiante construccioa no pueden calentarse las calderas
sino por la parte inferior 6 suelo , han pensado algunos que
si todas ellas fuesen de cobre podria disponerse el horno
de manera que el calor circulara todo al rededor de ellas,
lo que produciria mucho ahorro de combustible. ;Pero no ha-
bra consideraciones mas solidas que hayan determinado & los
xaboneros a preterir el género de calderas que han adoptado?
Nosotros & lo menos asi lo creemos en virtud de las reflexio-
nes siguientes.

I Quando se ponen al fuego aceytes 6 mantecas en pe-
roles 0 vasijas de cobre, le corroen estas sustancias en aque-
llas partes que se hallan en contacto con el ayre , esto es,
en los bordes de tales vasijas, no dexando de ser conside-
rable la porcion de cardenillo que se forma ; y asi quan-
do se hace xaboa en peroles que son enteramente de co-
bre, no puede evitarse el cardenillo, mayormente si se ha-
ce uso de aceytes rancios , que quedando en el xabon le
comunican un color mas 6 menos intenso que desagrada &
los consumidores. Este inconveniente no se verifica quando
la. parte superior de la caldera es de ladrillo.

2~ Si. el fuego circula.se al rededor de la caldera en que
se fabrica el xabon , podia suceder que se diese un grado
de calor muy excesivo al fin de la operacién, esto es, quando
el xabon estd cocido ; en cuyo caso se pega con lacilidad
a4 la caldera ; mas este inconveniente no puede tener lugar
en la caldera , cuyo suelo Unicamente reciba el calor in-
mediato , porque en esta pacte se halla casi siempre algun
tanto de lexia , que sirve como de bafio de maria al xabon

gque sobrenada.
Estas dos consideraciones pueden muy bien haber sido cau-

sade que los xaboneros hayan preterido las calderas de ladrillo.

Los fabricantes de xabon ponen también en el suelo de
las calderas un tubo 6 cafién de dos pulgadas y media de
diametro, que sirve para separar 0 desangrar las lexias apu-
radas que se juntan en el fondo de ellas debaxo del xabon:
se llama este tubo buzon &6 sangrador. Si hubiere que cocer
xabon en caldera que no tuviese buzén en la parte infe-
rior , se separaran las lexias cansadas por medio de una can-
timplora de hoja de lata 6 de chapa de hierro.
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De los moldes.

Los moldes son las vasijas en que se vacia el xabon quan-
do esta cocido- Estos se construyen de diferentes modos, se-
gun el pais y gusto de los fabricantes. Los moldes mas re-
gulares son unos caxones grandes hechos de tablones, que
se ajustan con ensambladuras aseguradas con tornillos 6 lla-
ves de madera. Estos caxones se colocan sobre armazones,
de manera que la lexia que sale 6 fluye de ellos pueda re-
cogerse en un depodsito 0 desangrador. Hay moldes en que
caben hasta 2000 libras de xabon. Algunos xaboneros los
guieren mas reducidos, y entonces se valen de mayor mi-
mero. La tabla de la parte anterior de los moldes entra en
corredera para que pueda quitarse quando se quiera. Tam-
bién pueden hacerse los moldes de piedra de una 6 varias
piezas, de la capacidad correspondiente & la fabrica de xa-
bon que se quiera establecer , con tai que la parte anterior
la cierre , como hemos dicho , una tabla en corredera.

Asimismo hay fabricas en donde los moldes se ponen
en el suelo del obrador, para lo qual se colocan horizon-
talmeiite losas pequefias que se unen con argamasa de cal
y polvo de ladrillo, y se encaxonan por fuera con quatro ta-,
blones que la sostienen asegurando éstos con estacas fuer-
tes, y dexando siempre uno de los lados dispuesto para
cerrarlo y abrirlo en corredera, a fin de poder sacar el xabon
con facilidad.

Generalmente hablando, deben colocarse los moldes en
la misma pieza en que se cuece el xabon , y sino lo per-
mitiese el local, es preciso que esten lo mas inmediato que
sea posible.

Antes de vaciar el xabon en los moldes debe cuidarse
de poner cada vez en el suelo 6 fondo de ellos una peque-
fla cama de cal en polvo, que se ha de allanar perfecta-
mente con un pison. Esta precaucidon es necesaria para que
el xabon no se pegue & los moldes, y pueda sacarse facil-
mente.

De



De los utensilios necesarios en la oficina del xabonero.

I_Ja, oficina del xabonero debe estar provista de varios uten-
silios , oomo aredmetros para determinar el grado de fuerza
de las lexias, mecedores para menear 6 mecer el xabon en las
calderas, paletas, palas y mazos de hierro para quebran-
tar la barrilla , almireces de hierro, reglas para sefalar la
division que se ha de hacer del xabon , cuchillos muy del-
gados para cortarle , y finalmente otros varios instrumen-
tos que el fabricante ingenioso sabra adquirir para que su
trabajo sea mas sencillo y facil.

También se comprehenderd que en una fabrica bien
arreglada debe haber un parage ventilado para poner en
él las barras de xabon que se sacan de los moldes, a fin
de que permanezcan por algun tiempo al ayre, con lo qual
adquieren consistencia y dureza.

Por ultimo se dispondran piezas que sirvan para alma-
cenar el aceyte , barrilla y xabon labrado. * Todas estas dis-
tribuciones deben hacerse con inteligencia y economia se-
gun lo permita el local.

Del modo de preparar las lexias.

tcs de pasar & sacar la lexia de la barrilla, conviene
desmenuzarla, y se empieza por quebrantarla con un ma-
zo de hierro ; luego se muele en un almirez , también de
hierro ; pero en las fabricas grandes es mas expeditivo el
guebrantarla con un mazo chato de lo mismo.

No se reduce & polvo fino, y solo si se divide 6 que-
branta en pedacilos del tamafio de la arena gruesa 0 ave-
llanas pequefias.

También es necesario conocer Ja cantidad de aceyte que
se ha de convertir en xabon para determinar las cantida-
des respectivas de barrilla y cal, de que se debe sacar la

le-

I Y ptra conserrar la cal viva.
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lexia , y asi el que se proponga labrar looo libras de xabon,

puede tomar las proporciones siguientes;

Aceyte de olivas. . . ... 600 lib.
Barrilla de buena calidad. . .. 500
Cal ViVa .o 100

Estas partidas se pueden multiplicar segun esta proporcion,
guando se quiera sacar mayor cantidad de xabon.

Quebrantada la barrilla en la forma que acaba de de-
cirse , es pr~eciso rociar con una corta cantidad de agua la
cal , que si es de buena calidad no tardard en calentarse,
esponjarse y reducirse a polvo. Entonces se pasara por una
criba , y se mezclara por medio de una pala con la barri-
Ila : después se pone esta mezcla en un truxal, en cuyo fon-
do se echan algunos trozos de texa para que no se obsn
truya la coladura, y facilitar la salida de la lexia: se echa
encima de esta mezcla cierta cantidad de agua , hasta que
la dexe bien empapada y la cubra como tres 6 quatro de-
dos ; quando el agua haya permanecido asi algunas horas,
se abrira la canilla colocada en la parte inferior del tru-
xal , y se. recogerd con cuidado la lexia que fluyese. Esta
sera de un gysto acre y caustico, y se llama lexia primera
0 de través. Un huevo fresco no debe undirse en ella, para
que esté buena, pero se determinara de un modo mas se-
guro su grado de fuerza por medio de un aredmetro de sales.

j)riraera lexia sefialard en este instrumento desde 18
4 25 grados, y ha de guardarse en vasija 6 depodsito se-
parado.

Quando ya no pase lexia se cerrard la llave ¢ canilla,
se echara encima de la mezcla nueva cantidad de agua, y
al cabo de algunas horas se volvera & abrir la canilla, y
saldra otra lexia, no tan fuerte como la primera, pero que
seflalard en el aredmetro de 10 & 15 grados: esta es la
lexia segunda, que también se guardara con separacion. En
esta segunda coladura las primeras porciones de lexia que
salen son casi tan fuertes como la primera, y asi pueden
juntarse con ella.

Se echard todavia agua nueva en el truxal, y se sa-

ca-



cara otra lexia mucho menos fuerte que las dos primeras,
supuesto que no sefialara en el aredbmetro sino de 4 & 8 gra-
dos : esta es la tercera lexia, que también se pondré aparte.
Finalmente, para apurar la barrilla de toda la sustancia
alkalina , se le agregard mas agua,y la lexia débil que re-
sultara, quedaréa separada para quando se hagan otras nuevas.
La barrilla después de enteramente apurada del alkali
se sacara del truxal, y se empleara para fertilizar los pra-
dos y tierras humedas y aguanosas.™
El aredometro 0 pesalicor se ve que es un instrumento
de que no puede prescindirse en la preparacion de las lexias.
Hay fabricantes que mezclan coa la barrilla mas cal
de la que hemos indicado : pues unos ponen una parte de
cal para dos de barrilla, otros una para tres, y aun hay
guien pone menos , a saber, una parte de cal para seis
.de barrilla. Nosotros creemos que quando la cal es buena,
es suficiente una quinta parte para que la lexia quede bas-
etante caustica: pero si la cal estd mal calcinada 6 es anexa,
puede afiadirse mayor cantidad , porque un poco mas no
puede dafiar a la calidad de la lexia caustica. Quando el
alkali se halla privado del acido carbonico por medio de
la cantidad proporcionada de cal, aunque se afadiera ma-
yor proporcién no le haria mas caustico ; antes bien per-
judicaria & la operacion de la lexia , aumentando la cantidad
de las sustancias, por las que se ha de pasar el agua para sa-
car ésta, y haciéndolas mas pastosas : fuera de que la cal
tiene algun valor, y en la economia de una fabrica importa
mucho no hacer gastos inutiles. Se (X)niiniuira.

t En las cercanias de Madrid se arroja este residuo que llaman w<i-
xacoie j y aun se dice que en lugar de fertilizar las tierras las dafia:sin
duda porque el terreno es arenisco y seco.

Los Sefiores encargados de' recibir las suscripciones, se ser-
virdn expresar en sus avisos el tiempo por qUe se abone cada sus-
criptor, y la direccién que se ha de poner en el sobrescrito del
impreso para que éste no se extravie en el correo.

MApPRID-t EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.





