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SEMANARIO
D E  A G R I C U L T U R A  Y  A R T E S

d i r i g i d o  á  l o s  p á r r o c o s

D e l Jueves 19 de Enero de 1797.

Aviso á los labradores sobre la elección de terrenos
y  semillas. *

a p o d o s  los labradores saben que deben elegirse con cuidado 
los granos destinados para sim iente , por cuya razón procuran 
adquirir para este efecto el trigo mas herm oso y  lim pio : á 
pesar de tal precaución , se cogen  trigos de calidad inferior 
á la de la sim iente em p lea d a , sin que en m ucho tiem po pu­
diese atinar el autor de este artículo con la causa de un resul­
tado tan inesperado , hasta que últimamente aplicó al culti­
vo de los granos los resultados de muchos experim entos que 
habla hecho sobre el plantío de árboles así frutales com o de 

sombra.
Y a  hace algunos a ñ o s , dice , que form é dos sem illeros 6 

almácigas en terrenos de naturaleza m uy d iferen te; el prim e­
ro en tierra de m uy buena calidad , y  con los abonos corres­
pondientes , y  el segundo en otra d é b il, seca y  pedregosa. N o  
tardé m ucho en conocer los progresos sensibles que ios arbo- 
iitos habían h echo en  el prim er terren o, y la superioridad que 
tenian sobre los plantados en el segundo. P or aquel tiem po 
intenté hacer un plantío bastante considerable en otro terreno 
m ucho m ejor que el del segundo sem illero , pero inferior a l 
del prim ero : puse en execucioii m i p ro ve cto , em pleando en

e s -

1 Por Huvier corresponsal de la Sociedad de agricultura de París,
c
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este plantío los arbolltos que habían crecido en  m i prim er se­
m illero , y  contra lo que esp erab a, observé desde el prim er 
ano que se desmejoraban. Entonces hice un raciocinio senci­
llo  , y  c o n c lu í, que si los árboles se hallaban tan atrasados, 
era porque estando acostumbrados á chupar un xugo nutritivo 
y  abundante,, no encontraban el mismo alim ento en el terre­
no de calidad inferior al de que hablan sido trasplantados. 
A s í , p u e s, a l fin del segundo año en  el sitio del plantío puse 
árboles de m i segundo sem illero , y  tuve la satisfacción de ver 
por un efecto co n tra rio , y  en apoyo de mi raciocinio , que 
los nuevos árboles, que al parecer experim entaban alguna des­
m ejora quando los planté , adquirieron después en el prim er 
año un vigor conocido que fue haciendo progresos m ucho mas 
notables en  los años siguientes.

T’acil era sacar la conseqüencia contraría enteram ente á la 
primera.. L os árboles del segundo sem illero acostumbrados á 
extraer un xugo poco abundante ,. hallándose por la  trasplanta­
ción en un terreno de m ejor ca lid a d , gozaban de alim ento 
mas copioso , y por consiguiente debían adquirir un grado de 
vegetación  mas perfecto.

Este descubrim iento se n cillo , pero conform e á la natura­
le z a , cuyo rumbo siem pre es constante, me conduxo á las mis­
mas inducciones sobre la calidad del trigo y semillas para la se­
m entera, y  me obligó á sacar la conseqüencia de que no basta 
h acer una elección b u e n a , sino que esta regla adm itía tam­
bién interpretaciones..

Resum iendo las observaciones expuestas,. pienso , pues, 
que los labradores deben com enzar por exam inar quál es la  
naturaleza del terreno que quieren sembrar , y  elegir des­
pués las semillas m ejores que puedan hallarse , pero que se 
hayan  cogido en  terreno inferior á aquel en que han de 
sembrarse.

V E T E R I N A R I A .

Sobre la cria de caballos.

I_ ^ a  necesidad' q u e h ay en España de fom entar este ramo, 
y  el cuidado que m erece al gobierno por su im p o rtan cia , nos 
excita á publicar una breve noticia de la casa de m onta de

Ze-
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Z elíe  en el E lectorado de Brunsw ick por si su exem plo pue­
de servir de estím ulo para prom over este grande artículo de 
economía.

L os caballos de ios estados de B runsw ick-Luneburgo 
( pais de unas quarenta leguas de laf^go ,  y  algunas menos 
de ancho ) tienen ya  hace tiem po m ucha reputación. L os que 
servían en los regim ientos de caballería de A lem ania en las 
cam panas de 1Í175 y  16 9 5  eran  tenidos por los mas her­
mosos de todo el exército. E l Duque de V illaherm osa con­
fesó en el prim ero de estos años al F eid  M ariscal PodewíU  
que jam as había visto caballería m ejor m o n ta d a , y  los G e ­
nerales A lem anes aseguraban que á ella so'a debían entonces 
la  fortuna de sus cam pañas , por lo  qual la cuidaban con p a r­
ticular esmero.

E l R e y  de Inglaterra G u illerm o III. h izo  una com pra 
conriderable de estos caballos en el año de 16 9 3  al E lector 
Ernesto Augusto , lo que com prueba la estim ación que tenianj 
efecto de la vigilancia con que el gobierno había procurado en 
los años anteriores m ejorar las castas de caballos del pais m e­
diante el buen arreglo de sus casas de m o n ta , dando á este 
ram o m ayor estim ación con los auxilios que le prestaba el 
arte sobre las buenas dispo.^iciones naturales de aquellos ca­
ballos.

L a  s'guiente tabla de los felices progresos que consiguió 
la  casa de m onta de Zelle en los primeros cincuenta años de 
su institución m anifiesta claram ente los adelantam ientos que 
se deben esperar entre nosotros del fom ento de este artículo 
de econom ía rural.

A ñ o s . N ú m e r o  d e  c a ­

b a l l o s  p a d r e s .

Y e g u a s  c u b i e r ­

t a s .

P o t r o s  q u e  n a ­

c i e r o n .

1 7 3 6 ............................................... . . .  1 4 ................................• .  .  .  4 6 0 .  .  . *  *

1 7 3 7 ..............................................
. . .  2 3 ............................... . . .  7 3 $ . .  . •  ■ .  1 5 5 . . . ,

1 7 3 8 ............................................... . . .  2  4 .  . . . . . . .  7 5 6 . . . . . .  1 8 1 . . . , .

> 7 3 9 ................................................ . . . 2 3 . . « . . . . .  7 5 9 - - - . . .  2 1 8 . . . ,

1 7 4 0 ................................................
• ■ • 3 > ...............................

. . .  8 1 5 . . . . . .  1 8 7 . . .  .

> 7 4 > ................................................
.  .  . 3 2 ............................. .  . .  I  3 7 8 .  .  . . . .  2 1 0 . . . .

> 7 4 2 ................................................
•  •  • 3 3 ..............................

.  .  .  1 7 1 0 .  .  . . .  ■ 4 8  8 . .  .  ■

> 7 4 3 ............................................. .  •  .  4 ^ *  •  •  •  • . . .  1 8 6 6 . .  . . . .  7 1 4 ------------------
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A f í o s . N ú m e r o  d e  c a ­

b a l l o s  p a d r e s .

Y e g u a s  c u b i e r ­

t a s .

P o t r o s  q u e  n a ­

c i e r o n .

1 7 4 4 ...............................................
■ ■ • 4 0 ................................

. . .  1 8 9 0 . . . . . .  7 5 7 ' "

1 7 4 5 ............................................... ■ " 4 * ................................
.  .  .  1 7 9 6 .  . . . . .  7 S 7 . . .

1 7 4 6 ................................................
■ •  -  4 2 ..............................

.  . .  1 9 1 0 . .  . . . .  7 4 2 . . .

* 7 4 7 ............................................... "  •  4 0 ................................
. . . 2 1 5 2 . . . . . .  7 2 7 . . .

1 7  4 ^ •  •  ■ 4 0 ...............................
.  .  .  2 2 0 0 .  .  . . . .  8 4 9  . ,

1 7 4 9 ................................................ " • 3 9 ................................
.  .  .  1 9 0 6 . . . . . .  8 7 4 . .  .

* 7 5 0 ............................................... " • 3 8 ................................ .  .  .  2 2 6 0 .  .  . . . .  7 6 6 . . .

1 7 5 1 .................................................
"  •  3 9 ................................

.  ,  .  2 3 0 8 . .  . . . .  1 0 4 2 .  . .

1 7 5 2 ................................................
•  " 4 5 ............................... .  . . 2 5 3 7 " '

. . .  9 2 8 .  . .

1 7 5 3 ................................................ •  •  - 4 * ................................ .  . .  2 5 8 4 " .
• .  .  1 1 1 3 .  . .

1 7 5  4 '  • • • • • • ■ " 4 2 ..............................
. . .  2 4 3 1 . .  . . . .  1 2 4 7 .  .  .

2 7 5 5 ............................................... •  " 4 3 ...............................
■ .  .  2 5 4 4 .  . . . .  9 8 7 . . .

1 7 5 Ó ............................................... .  "  4 2 ................................ .  . .  2 8 0 0 . . . . . .  1 0 8 5 .  . .

* 7 5 7 .............................................. - ■ •  5 5 ...............................
. . . 2 7 7 4 . . . .  . .  1 0 5 6 . . .

1 7 5 ^ ............................................... "  •  3 4 ..............................
. . .  1 1  2 2 . . . . . .  6 9 Ó . . .

1 7 5  9 *  ♦ • • • • • "  -  3 3 ..............................
.  .  .  2 4 8 1 . . . .  . .  7 0 7 . . .

1 7 6 0 ...............................................
"  ■ 3 5 ................................

.  . .  2 4 4 5 . . . . . .  1 1 0 3 .  . .

S ' y Ó í . . , . 4 , .
"  •  3 7 ................................

.  . . 1 9 9 2 . . . . . .  9 8 5 . . .

1 7 6 2 ................................................
" - 3 8 .................................

. . . 2 2 8 1 . . . . . .  8 8 8 . . .

1 7 6 3 ...............................................
•  •  • 4 0 ...............................

■ .  ■ 2 3 4 4 . . . . . .  8 8 8 . . .

Z  7 6 4 ...............................................
•  "  4 4 ................................

.  . .  2 7 0 7 . . . . . .  8 4 8 . . .

1 7 6 5 ................................................
.  "  5 1 ...............................

. . . 3 2 5 2 . . . . . .  1 3 5 9 * "

1 7 6 6 ...............................................
"  - 4 9 ................................ •  . . 3 H 7 " ' H 5 9 ' "

1 7 6 7 ................................................
"  •  5 0 ............................... •  ' .  3 3 * 0 " '

. . .  1 4 0 1 . . .

1 7 6 S ................................................ .  "  5 0 ............................... -  . - 3 3 * 2 . . . . . .  1 4 2 0 . . .

1 7 6 9 ............................................... " • 5 2 ............................... . . .  4 / 2 8 . . . . . .  1 4 S 7 . . .

J 7 7 0 ...............................................
•  ■ ■ 5 3 ..............................

.  . . 4 6 9 0 . . . . . .  1 8 4 3 . . .

•  « •  • . • ' 5 3 ................................
. . . 4 2 3 9 . . . . . .  1 9 0 C ) .  . .

1 7 7 2 ............................................... "  •  5 0 ............................... •  •  ■ 3 7 7 3 -  ' •
. . . 1 5 1 8 . . .

* 7 7 3 ................................................ • • '  5 5 ...............................
. . . 3 S 7 7 . . . .  1 7 2 0 . .  .

1 7 ^ ^ * * * *  » * • • . ' 5 7 ................................ .  . . 4 2 g 5 . "
. . .  1 9 0 Ó .  . .

I 7 7 5 * * * * * * *
. . .  6 0 ................................ .  . . 4 3 S 4 . .  . . . .  2 0 2 8 . .  .

1 7 7 0 ............................................... . , . 6 2 .............................. .  . . 4 7 5 1 . . . . . .  1 9 9 5 . . .

1 7 7 7 '  • • « • • •
,  .  . 6 8 .............................. . . .  5 0 3 9 . .  . . .  .  2 3 7 0 . . .

1 7 7 8 ................................................ "  •  7 2 ...............................
.  . .  5 2 1 3 . . . . . .  2 3 8 4 . . .

1 7 7 9 ............................................... . . .  8 0 ...............................
•  "  5 9 3 3 " '

. . .  2 6 3 9 . .  .

z 7 ^ d . »  . .
"  .  8 7 ..............................

.  . .  5 6 7 1 . . . . . . 2 5 9 5 . . .
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Número de ca­
ballos padres.

Yeguas cubier­
tas.

Potros que na­
cieron.

. . .  5 2 0 3 ..  . . . .  2 7 9 7 ------
. . . 8 ^ . « . . . . . . 4 6 9  r . . . . . .  23 2 2. . .  .
. . . 8 3 . .  . . . . . .  499^'  * * . . .  19 8 0 . . . .
. . . 8 2 . . .  . . •«« 4^00» • • • • * ^334* • • •
• . . 8 6 ............. . . .  6 0 5 5 . . . . . .  20 29 . . . .

Años.

1 7 8  1 ...............

1 7 8  2.............
1 7 8  3.............

1 7 ^ 4 ........... ...
1 7 8 5 .............

Se ve que este establecim iento com enzó por poco , y  suce­
sivam ente se fue perfeccionando y  au m en tan d o , subiendo el 
num ero de caballos padres en  los prim eros 50 años desde 1 4  
hasta 8 7 , y  el núm ero de los potros nacidos en un año, desde 
15 5  hasta 2 7 9 7 . L a  guerra de siete años im pidió por algún 
tiem po los progresos de este establecim iento, bien que ifo llegó 
á interrum pir enteram ente su exercicio.

L a  grande variedad que se observa en  el estado que pre­
cede en la proporción del núm ero de caballos padres res­
pecto á las yeguas cubiertas , y  á los potros nacidos , podrá 
dar lugar á varias observaciones , á que será imposible satis­
facer sin mas datos que los que presenta esta tabla. A  falta 
de éstos , nos contentarem os con las reflexiones siguientes.

En los prim eros años se advierte que la  proporción de 
las yeguas cubiertas respecto á los potros nacidos es poco fa ­
vorable. D urante los cinco años desde 1 7 3 6  hasta 174 0  se cu­
brieron en general 3525  , y  nacieron 9 50  potros : según esta 
cuenta resultó uno solo de casi quatro yeguas. A l contrario en 
igual núm ero de años desde 178 0  a 1 7 8 4  fue el núm ero de y e ­
guas cubiertas 25 2 5 5, y el de los potros que nacieron i i4 Ó 2 ,q u e  
vienen á salir por poco mas de dos yeguas cubiertas, un potro.

L os años mas felices fueron el de 1 7 5 3  que se cu­
brieron 2 5 8 4  yeguas , y  nacieron 1 2 4 7  potros : el de 1 7 7 3  
en que 3 8 7 7  yeguas dieron 19 0 6  potros: en 1 7 7 6 ,  4 7 5 1  y e­
guas dieron 23 70  p o tro s:en  1 7 7 8 ,  5 21 3  yeguas dieron 26 39 
potros : y  en el de 1 7 8 0 , 5Ó71 yeguas dieron 2 7 9 7  potros.J-

L a
I Si se cotejan estos cálculos con los que hace el Señor Don Pedro 

Pablo Pomar con un zelo muy laudable al exáminar el estado de la cria 
de caballos en Andalucía , se observará muy notable diferencia , que 
no puede dexar de excitar á los criadores á que adopten los medios que 
propone él mismo para que se mejore este ramo.
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L a  suma total de potros que produxeron los caballos pa­
dres eii los 50 años del cá lcu lo , asciende á 6 2 7 2 0 ,  y  por 
un cómputo m uy m oderado , se puede estim ar la ganancia 
que este establecim iento dió al estado en dos m illones de pe­
sos. Los propietarios de las yeguas pagaron en prem ios por 
la  m onta en lo que aquí llam an avena de salto , y en  g a -  
ges y  gratificaciones por los potros nacidos , la suma de 
1 2 3 6 2 4  la T esorería  general se han gastado en
este establecim iento 3370 8 8  pesos : desde entonces se le han 
dado m ayores ensanches á la c a s a , y  últim am ente se han 
hecho m ejoras muy im p o rtan tes, y  dado providencias que 
exígian las circunstancias locales de algunos pueblos , á los 
que se h a  dispuesto conducir los caballos p a d re s , á fin  de 
que s^  aprovechen de e l lo s , de cuya determ inación se es­
peran  las m ayores ventajas.

L a  ganancia que en  el estado actual sacan los habitan­
tes del país de esta casa de m onta se puede regular por lo 
m enos en  5 o9  p eso s, aun quando no se cuente m as que el 
valor de los potros antes que lleguen á ser caballos utües. 
P o r lo mismo m erece que se considere este establecim iento 
com o uno de aquellos grandes beneficios que un soberano 
sabio puede proporcionar á sus súbditos, cuya gratitud de­
be ser e te r n a , no solo por el acierto en  sus benéficas pro­
videncias , sino por la generosidad con que sabe adelantar 
sumas considerables , privándose de ellas en  utilidad del es­
tado ; y  así es , que muchos particulares agradecidos han 
concurrido con sus caudales al fom ento de esta casa.

Nota. Los prem ios por la m onta no se p agan  en  estos 
paises con iguald ad ; en unos se paga  cierta suma en  dinerOj 
y  en otros se satisface con  una porción de avena , á la que 
en esta ocasión dan e l nombre de aven a de salto. E l pro­
pietario de las yeguas cubiertas paga por cada potro un peso.

E l  E lector de Saxonia tuvo que buscar en tiempos pa­
sados á m ucho coste caballos pura su exército en  la H o l- 
sa c ia , y  para evitar en  lo sucesivo el inconveniente de acu­
dir á país estran gero , y  perder m ucho d in e ro , dio las pro­
videncias mas acerradas para proporcionar á sus aldeanos, 
caballos p a d re s , anim ándoles al mismo tiempo é instí-uyen- 
doles en  ei modo de criar los p o tro s ; por cuyo m edio ha

con­
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conseguido hacer todas las rem ontas de su exérclto con ca­
ballos sobresalientes de sus propios estados ; conservar las 
sumas enorm es que salían de la circulación del país , y  dar 
á  sus subditos ios auxilios de un anim al tan ú til a l hoinbreA

A R T E S .  

Continuación del arte de hacer el Xabon»

39

Y
D e la cocedura y  confección del xabon.

a hem os dicho que son necesarias 600 libras de acey- 
te para labrar de x a b o n , y  tam bién hemos determ i­
nado al indicar el m étodo de preparar las le x ía s , las can­
tidades de barrilla y de cal necesarias para convertirlas en 
xabon ; pero no consiguiéndose éste sino por la  com binación 
del aceyte con el álkali contenido en  las le x ía s , es preciso 
que estas esten dispuestas antes de pasar á hacer la  cocción.

P re p a ra d a s, pues, las le x ía s , se pondrá el aceyte en la 
caldera que hemos descrito echándole una porción de la 
tercera le x ía , esto e s , de la mas floxa : se pondrá fuego 
debaxo de la  c a ld e r a , y  se m overá la m ezcla con un me­
cedor de m adera , á fin de facilitar la com binación del acev- 
te y  de la lexía alkalina. E l fuego debe ser bastante fuerte 
para hacer hervir la m e z c la , y  se m antendrá siem pre en el 
mismo grado de c a lo r , añadiendo de quando en quando en 
cortas porciones el resto de dicha tercera lexía. Q uando es­
ta se h aya gastado se irá añadiendo de la segunda por par­
tes , sin dexar de agitar cuidadosam ente la m ezcla , con ío 
que el aceyte em pezará á ponerse lechoso , y  á unirse ó tra- 
varse perfectam ente con la  lexía. Pasadas algunas horas de 
cochura se echará de ver que la m ezcla se traba m a s , y  ad­
quiere con sisten cia; entonces se añadirá una corta porclon 
de la prim era le x ía , sin dexar de m overla ó mecerla con 
cuidado. D ebe igualm ente m antenerse el fuego en el mismo

gra-

1 Aunque no lo expresa el papel de donde se ha sacado este artí­
culo , se conoce que en la cuenta de Jos potros que produce la casa 
de monta de Z e l le , se incluyen las hembras.
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grado , á s a b e r , h irviendo la  m ezcla  ; la añadidura progresi­
v a , y  en  cantidades pequeñas de una parte de la prim era 
lexía  hará la m ezcla m ucho mas esp e sa , y  continuando el 
fuego por algún tiem po se advertirá que cada vez se va 
travando m a s , y  separándose d el líquido a q ü o so : enton­
ces se agregarán algunas libras de sal com ún , que harán 
que la  separación sea m ucho mas com pleta ; de m anera 
que la sustancia xabonosa se presentará en  la  form a de 
una pasta granugienta ; continuará todavía cociendo por el 
d isairso  de dos h o ra s , y  luego se suspenderá el fuego sa­
cando el que hubiese en  el h o rn o , y  se dexará asimismo 
de mecer ó m enear la m ezcla : bastan algunas horas pa­
ra que la sustancia xabonosa se una en la  parte superior 
de la ca ld e r a , y  entonces se habrá separado del xabon, 
y  ocupará la parte inferior e l líquido salino que se desaguará 
por el buzón ó pitorro de que hemos hablado. D ich o  líquido 
salino tendrá c o lo r ,  no será caustico com o las lexias a lk a -  
linas que se han em p lea d o , y  no se d esp reciará , antes bien 
se volverá á echar en los truxales encim a de la cal y  bar­
rilla  , y  se usará com o lexía al fin de otra cochura de xabon.

Q uando por m edio del buzón se h aya separado todo el 
líquido que se halle debaxo de la sustancia xabonosa , se 
pondrá fuego nuevam ente á la caldera para facilitar la  lique­
facción del x a b o n , se agregará una corta porción de agua, 
ó será mejor de lexía apurada. Q uando la m ezcla esté ente­
ram ente líq u id a, habiéndole dado el grado de calor necesa­
rio para que h ie r v a , se le añadirán en diferentes veces las 
últim as porciones de la prim era lexía. E n  esta segunda ope­
ración conviene exam inar la cochura del x a b o n ; para cu­
y o  efecto se sacará una corta cantidad que se pondrá á 
enfriar encim a de una p iz a r r a ; y  por el grado de consis­
tencia que tome el xabon al enfriarse , ó bien am asándolo en­
tre los dedos , se viene en conocim iento de si está bien cocido.

L a  prudencia dicta que se tenga reservada una corta 
porción de lexía fuerte para a g re g a r la , sí se advierto que 
la cantidad señalada no es suficiente para convertir entera­
m ente en xabon al aceyte. Q uando el xabon este cocido to­
mará buena consistencia ó punto al enfriarse : parecerá se­
co entre los d e d o s, y en  la caldera tendrá el aspecto de

una
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una masa ó pasta que tira á color de g r i s : entonces se qui­
tará el fu e g o ; se dexará reposar en la caldera el xabon por 
espacio de algunas h o ra s , de.->pues se sacará en el m odo que 
acabamos de in d ica r , p or m edio del buzón el líquido que 
se haya juntado en el fondo : se calentará nuevam ente la  
ca ld e ra , y  á la  pasta xabonosa se añadirá una corta canti­
dad de agua que la pondrá lisa y  bien tra b a d a , y  se for­
mará perlectam ente la costra : se apagará entonces el fue­
go , y  se dexará reposar el xabon hasta que no estan­
do muy caliente se pueda vaciar ó echarse en los moldes. 
M ientras que se e n fr ia , se dispondrán estos, poniendo en 
el fondo de ellos una ligera cam a de cal en p o lv o , que 
se extenderá ó sentará de m odo que el suelo quede m uy 
igual : después se irá tom ando el xabon de la caldera ó bien 
se sacará de ella  por m edio del buzón ( si su calibre lo per­
m ite ) ,  y  sin pérdida de tiem po se vaciará en los moldes. 
P ara  esta operación se usan cubos de cobre ó  de m adera. 
Pasados dos ó tres dias en  el invierno , y  algunos mas en  
verano se hallará el xabon bastante consistente para poder­
le sacar de los m o ld es, y  dividirle en barras de la figura 
y  tam año que se acostum bra: esta división se traza prim e­
ro con una regla : se corta después con un cuchillo delga­
do y  de filo en  trozos quadrados, que se subdíviden por m e­
dio de un alam bre de latón : luego se lleva  a l secadero pa­
ra que tome solidez , y  no se ha de vender hasta que com ­
prim iéndole entre los dedos no queden estos señalados en él.

Si se hubiese puesto dem asiada agua en el xabon antes 
de sacarlo de la  ca ld e ra , ei fabricante honrado debe d e -  
xarlo secar hasta que el agua superabundante se h aya  eva ­
porado , á fin  de no vender agua por xabon.

E sta desecación es bastante p r o n ta , si el secadero no es­
tá en  parage húm edo. E l fabricante procederá bien quando 
no hace mas que cinco libras de xabon con tres de aceyte, 
esto e s ,  libras de xabon con 600 de a c e y te ;  pero es 
m uy digno de castigo quando con una libra de aceyte ha­
ce tres de x a b o n , y  tal v e z  mas. P or desgracia se venden 
actualmente en  París muchos x a b o n e s, cuyo peso se h a  au­
m entado con el agua en la  form a dicha.

Los fabricantes de M arsella  para h acer el xabon no si­
guen
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guen exactam ente el rumbo que acabamos de indicar, pues 
cada uno de e llo s , y  aun los capataces de sus fabricas pre­
tenden tener un secreto particular que ocultan con m ucho 
m isterio ; pero en general sus métodos se reducen á dos prin­
cipales. E l prim ero consiste en preparar tres especies de le­
x ía s , tales com o las que hemos señalado, y  en em plearlas 
de diversos modos en  el discurso de la cocedura del xabon: 
e l otro método se reduce á preparar las lexias de d iver­
sos grados de fuerza según una progresión aritm ética des­
de 4  grados hasta 1 6 . ‘ C om ien zan  por unir al aceyte cier­
ta cantidad de lexía de 4 g ra d o s , y  esperan el prim er her­
vor para agregar el resto de la  misma : pasan después en 
igual form a a l grado siguiente que apuran por partes quan­
do hierve la m e z c la , y  así progresivam ente hasta los últi­
mos g ra d o s , con la precaución de aum entar gradualm ente 
la cantidad de la lexia que añaden en  razón de la espesu­
ra ó consistencia de la  m ezcla : de este m odo llegan á las 
lexías de 15 á 16  g ra d o s , y  entonces es quando tienen el 
m ayor cuidado en  no añadir dem asiado de esta ultim a le­
x í a , por temor de que la m ezcla no llegue á separarse, lo 
que ellos llam an cortarse; acontecim iento que m iran com o 
un gravísim o inconveniente por las dificultades que exp e­
rim entan después para que la pasta vuelva á tom ar la tra­
bazón y  unión que dichos maestros se proponen constante­
mente form ar y fo rta le ce r, y  sin la qual no consiguen la 
niisma cantidad de xabon. Reconocen la cocedura del xaboq 
del mismo m odo que lo hemos indicado, é igualm ente lo v a ­

cian en  los moldes.
Nosotros preferim os á este método el prim ero que hem os 

descrito , pues dá constantem ente buen xabon , y  aunque se 
diferencia algo  del de muchos fab rican tes, podem os asegu­
rar que si se sigue el rumbo que hemos señalado se conse­
guirá xabon de buena calidad.

EL ciudadano L artigu e, discípulo de P elletier, después de 
haber tenido parte en ios diversos experim entos de que d a-

r e -

'  I  Esto es que la fortaleza de las lexías va siempre aumentando 
un mismo número de grados, como en esta serie 4 ,  6 , 8, 10 , 11, 
14 , ló  i ó bien.cn esta ,  4 ,  7., 10 , 1-3 ,
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Ayuntamiento de Madrid



remos cu en ta , ha h e ch o , siguiendo este método , en una fa­
brica de París muchas cochuras de xabon por m ayor que le 
han salido m uy bien.

4 3

T>d xa bo n  ja sp ea d o.

E l xabon jaspeado no se diferencia del blanco regular 
sino por el color que se le agrega para vetearlo con m an­
chas azules y  encarnadas. L os colores que para este efecto 
se em plean son óxidos 6 cales ii ocres de hierro negros y  
encarnados. Este xabon es también mas duro que el blanco, 
porque para jaspearlo  es preciso secarlo mas ó privarlo  de 
m ayor cantidad de agua. Se consigue jaspear el xab o n , agre­
gándole quando está cocido ( y  después de haber separado 
la  lexía alkaÜ na encim a de la qual se ju n t a ) cierta canti­
dad de lexía n u e v a , y  de a lli á poco tiem po una disolu­
ción de sulfate de hierro.  ̂ L a  sosa caustica descom pone el 
sulfate de h ie r r o , y  resulta un precipitado ó  cal de hierro,
e l qual se incorpora con el x a b o n , y  tom a este un color
a z u l : entonces se dexa en friar ligeram ente el xabon en  la 
ca ld era , y  luego se separa por e l buzón el líquido alkalin o 
que se ju n ta en el fondo ; en cuyo caso se calienta el xa­
bon únicam ente para liquidarlo. P or otra  parte se tiene ocre 
m oreno ó  encarnado de hierro bien pulverizado y  desleído 
en  suficiente cantidad de agua. U n  operario colocado en­
cim a de la caldera revuelve el x a b o n , m ientras el oficial 
echa el color en carn ad o ; y  para que este se m ezcle igual­
m ente por toda la  m a s a , e l operario tiene la  precaución de
no dar otro m ovim iento a l m ecedor que el de sacarlo y  me­
terlo de abaxo arriba. E s conveniente que el xabon tenga 
la  consistencia de una m a s a , y  no esté líquido al tiem po 
que se agrega el ocre en carn ad o , y  que inm ediatam ente se 
vacie en los m o ld e s, en lo qual h a y  alguna mas dificultad 
que con el x a b o n . bJanco, porque este últim o está m as lí­
quido al tiem po de vaciarlo.

Tres

I Se llama comunmente caparrosa v e r d e , que es una combinación 
del ácido sulfúrico ( antiguament î aceyte de vitriolo ) con la cal ó 
óxido de hierro.
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T res libras de aceyte de olivas d a n , com o queda dicho, 
cinco libras de xabon b la n c o ; siendo así que la misma can­
tidad de aceyte no rinde sino quatro libras y  quarteron de 
xabon jaspeado poco mas ó m e n o s; y  vease aquí por qué 
este últim o es mas d u r o , y  por qué le prefieren las lavan­
d e r a s , pues en^efecto, en  igualdad de peso h ay realmente 
mas xabon en una cantidad determ inada del jaspeado.

P or su d u re za , y  porque en  los tiempos mas calurosos 
no se liq u id a , se prefiere este xabon para transportarse á 
paises cálidos. Pudiera darse la misma dureza al xabon blan­
c o ,  para lo qual bastarla secarlo m a s , y  le sucedería lo mis­
m o que al jaspeado. D ebe pues desearse que se sepan dis­
tinguir los xabones cargados de agua de los que no tienen 
m as que la cantidad p ro p o rcio n ad a, y  sobre todo que los 
fabricantes labren xabon enxuto en quanto sea p o sib le , y  
entonces se preferirá á los ja sp e a d o s; porque, com o fácilm en­
te se puede co n o cer, no es el color el que aum enta la ca­
lidad del xabon j al contrario , com o un cuerpo estraño in­
troducido en  é l , le aparta de la  pureza que debe tener.

A R T Í C U L O  I I .

D e la fabricación de los xabones blandos.

fábrica de xabones blandos debe estar provista de los 
mismos utensilios que la de los duros. L as lexías de potasa 
se preparan  con las mismas precauciones y  métodos que las 
d e  sosa. Em pleando 8o libras de cal para l o o  de potasa, ten­
drán dichas lexías la causticidad necesaria. Esta cantidad de 
potasa basta regularm ente para reducir á xabon i6 o  libras 

de aceyte.
Resumen.

Potasa............................................................... l o o  libras.

Cal......................................................  So
A c e y te ...............................................................>6o

E l fabricante debe gobernar su caldera con todas las pre­
cauciones indicadas para los xabones duros, f o d a  la lexía 
que h aya  em pleado ha de quedar com binada en  el xabon;

y
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y  así tendrá cuidado de no darla tiem po de que se separe 
de la p a s ta , y  que ésta no quede agrum ada ó granugienta. 
Se considera la masa suficientem ente cocida quando estando 
fria queda lisa en la  su p erficie , y  de una consistencia blan­
da y  pegajosa.

E n  la fabricación de esta especie de xabon se ha de evi­
tar el uso de la sosa y  de la  sal com ún ó m arina ; pues 
estas sustancias , com o se ha visto en la prim era sección, 
dan solidez al xabon de base de p o ta sa , y  con efecto se ia 
com unícarian si se em pleasen en suficiente cantidad.

Los xabones blandos son verdes ó n e g ro s ; sí se em plea 
solo aceyte de cañamones se consiguen verdes sin añadir 
ninguna otra su stancia; pero em pleando el aceyte de col­
za  se logran xabones am arillos : color que se puede con­
vertir en verde , añadiéndole m ientras la  cocedura una 
corta cantidad de añil. Si se h a  usado de aceyte sin co­
lor , com o el de linaza ó el de adorm ideras b la n ca s, se 
le da color verde á este xabon por m edio de una m ez­
cla de am arillo y  a z u l : es d e c ir , por la agregación de cúr­
cuma para el am arillo ,  y  de añil para el azul : pero co­
mo regularm ente se em plean m ezclados estos diversos acey­
tes , ios fabricantes acostum bran añadir en  el discurso de la 
cochura una m ezcla de raiz de cúrcum a y de añil quando 
quieren tener xabones verdes ; y  en el caso que los quie­
ran negros les darán este color echando al tiem po que se 
cuecen un poco de sulfate de hierro ó caparrosa verd e, y otro 
poco de cocim iento de agallas.

§ I I .

4 5

D e los medios caseros de suplir al xabon del comercio.

I .-a fabricación casera del xabon no se diferencia de la que 
acaba de d escrib irse, sino por el tam año de los utensiiios 
com o aquí se verá.

A í ciudadano C h ap tal se debe la idea de com poner lí­
quidos xabonosos que puedan reem plazar las disoluciones de 
xabon de que se hace uso todos los dias. L os métodos de

es-
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este Q uím ico son m uy sen cillo s, y ‘solo requieren utensi­
lios ,  y  sustancias que siem pre se tienen á  mano.

A.

A R T Í C U L O  P R I M E R O .

D e la fabricación del xabon en corta cantidad.

.nte todas cosas conviene adquirir las sustancias y  utensi­
lios necesarios , que no son muchos ; á s a b e r , prim ero un ar­
tesón de m adera com ún blanca de nueve pulgadas de ancho, 
poco mas ó menos , y  otro tanto de profundidad, que se des­
tina para hacer las lexías , y  de consiguiente ha de estar agu­

jereado en el fondo : ( s i  fuera de roble com unicaria c o lo r í  
las le x ía s): segundo, un perol ó  pequeño caldero de cobre de 
asiento redondo de un pie de diám etro sobre siete ú ocho 
pulgadas de profundidad ; y en  defecto de este podrá usarse 
de una m arm ita de h ie rro , ó de una vasija de barro que 
resista a l fuego : esta vasija se destina para cocer el xabon; 
te rce ro , una caxita sin tap ad era , ó sea m old e, para recibir el 
xabon quando esté ya  cocido : ha de tener diez pulgadas de 
largo , quatro pulgadas de ancho , y  seis de hondo ; y  
uno de sus lados de la parte longitudinal , debe estar sujeto 
al fondo con goznes , y  á las dos esquinas con aldabillas la­
teralm ente , á fin de abrir la caxa , y  sacar de ella el xabon: 
quartO jU na espum adera , una espátula ó cucharon de m ade­
ra , y  uno ó dos barreños.

P o r lo que toca á las sustancias necesarias para hacer 
xabon duro es necesario tener prim ero buena barrilla : segun­
do cal: tercero una corra cantidad de sal com ún : quarto acey­
te com ún ó de olivas.

D e l modo de preparar las lexías.

Para reducir á xabon tres libras de ace yte , por exem plo, 
se tomarán tres libras de barrilla y  una libra de cal ; se da 
principio por m oler bien la b arrilla , luego se rocía con una 
corta porción de agua la cal , á fin de que se apague y  e s -  
ponge : estando la  cal enteramente d esh ech a, se m ezcla con 
la  barrilla ; se pone esta m ezcla en el artesó n , en cuyo fondo

se
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se coloca un pedazo de lien zo , y  tam bién se tiene la pre­
caución de cerrar el agujero que tiene en el fondo con una 
can illa ; entonces se echa encim a la suficiente cantidad de agua 
para  que la m ezcla se cale b ien , y  se cubra de agua com o unos 
tres dedos; se m ueve bien con un p a lo , y  después de algunas 
horas de reposo se abre la canilla para que salga ó se desagüe 
la  lexía , la qual se recoge y guarda separadam ente: ésta es la 
lexía prim era. C errada la canilla se pone nueva agua en el ar­
tesón , se m ueve la m ezcla con un p a lo , y  se dexa sin tocar por 
espad o de algunas horas , después se extrae del mismo modo 
la  lexía ; y  ésta es la que se llam a segunda lexía , que igual­
m ente se guardará con separación. D el mismo m odo se pre­
para  la tercera le x ía , echando mas agua sobre la m e z c la , la 
qual quedará ya  suficientem ente apurada.

D e ¡a cocedura del xabon.

Se echan en el perol ó caldero tres libras de aceyte de 
olivas con tres quartillos poco mas ó menos de la lexia ter­
cera , se pone la m ezcla á un fuego capaz de hacerla hervir 

se agrega cada dos ó tres minutos un vaso de la tercera lexía:^ 
se continúa el fuego , y  se tiene cuidado de m over sin ce­
sar la m ezcla con un cucharon de m adera desde el principio 
hasta el fin : quando se h aya  agregado toda la tercera lexía, 
se usa de la seg u n d a , añadiéndola de quando en quando, y  
m anteniendo la m ezcla siem pre h irv ie n d o ; finalm ente se to­
m a una parte de la  lexía p rim e ra , la  qual se agreg a  en la 
misma form a que la tercera y  seg u n d a , esto e s ,  en corras 
« n tid a d e s , y  por intervalos poco distantes unos de otros. 
Q uando se advierte que la m ezcla no tiene ya  liga  , y  qu¿ 
se parece á la crem a ó leche co rta d a '  se le agregarán dos ó 
tres onzas de sal com ún : la  masa al instante se agru m a, v  
se separa del líquido salino que se halla de mas.. Se hace 
cocer todavía m edia hora á lo  m enos después de puesta la  
sal , luego se aparta del fuego ei perol , y  se dexa en ­
riar un poco ; se saca la  sustancia xabonosa con una espu­

m a­
ra.* I entonces el aceyte habrá parecido estar enteramente unido 
con la lexia , y  adquirido consistencia.
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m adera ; y  se pone aparte el líquido salino que se halla  de­
baxo : inm ediatam ente se lim pia el perol , se vuelve á él la 
sustancia xabonosa con una corta cantidad de agua (como 
dos quartillos), se calienta n u evam en te, y quando la sustancia 
está igual en la superficie y  casi al punto de hervir se le 
agregará por partes lo que se haya reservado de la iexía 
prim era * :  se hace hervir una hora ; pasado este tiem po 
se aparta el perol del fuego , se le dexa enfriar com o la pri­
m era vez  : se separa asimismo la  pasta xabonosa del liquido 
salino , el que se arrojará : y  por lo que m ira á la pasta se 
pone otra vez  en el perol con dos quartillos de agua de 
fuente , se calienta y  aun se la hace h ervir un instante para 
que la masa xabonosa se reúna bien , y  tam bién se cuida 
m ucho de agitarla en  este m om ento para evitar que no se 
queme ; entonces se vácia en  la caxa ó molde ; y para que 
el xabon no se pegue , es necesario frotar el interior de ia 
tal caxa con cal apagada , y  también poner una cam a ligera 
de ella en el fo n d o , y  una hoja de papel por encim a. A l 
d ia  siguiente se hallará el xabon bastante endurecido para 
poderlo sacar del m olde. D ebe pesar seis libras p ic o  mas ó 
m enos : se dexará en un parage seco hasta que no pese mas 
de cinco libras ( ésta es la cantidad que tres libras de aceyte 
com ún han de dar para que el xabon sea de vpnta ) :  en cuyo 
caso estará m uy duro y  consistente.

E n  muchas casas se quítala gordura á la vaca , terne­
ra  , carnero , &c. derritiendo esta grasa , y  colándola pue­
de servir para hacer buen xabon , poniéndola en lugar deí 
aceyte , y  practicando con ella  las mismas operaciones. A si- 
m isinp puede hacerse xabon con la  grasa ó m anteca ran­
cia salada , la qual se desala antes poniéndola á hervir en 
agua. Se concluirá en el número próximo.

I Debe siempre reservarse una porclon de esta lexía para la última 
añadidura de ella.

Se avisa á los suscriptores que recibirán juntos y  francos 
de porte los Semanarios ya publicados , y  que se vayan pu - 
blicando.

4»

M A D R ID : EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO.
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