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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 ,

B e l  Jueves de A bril de

AGRICULTURA.

Continua el extracto de la memoria sobre el cult.
ración del lino y  del cáñamo.

Modo de curar el Uno.

X . .V Í^ratase aquí del m odo de separar las h e b ra s ,  ó 
la  parte fibrosa de ias cañas de la leñosa. Verificándose esta 
O peración, m ediante una especie de pudrim iento de la  p arte 
leñ o sa , se dexa corapreh en d er, que de la  m odificación de 
este pueden resultar las hebras gruesas ó claras , ásperas ó 
suaves , fuertes ó blandas ; en suma , de buena ó m ala 
apariencia , tacto ó consistencia. P or lo mismo im porta mu­
cho elegir un m étodo o p o rtu n o , y  se indicarán tres dife­
rentes.

i.o  E nriándolo em pozando el Uno.
2 .° Extendiéndolo aí rocío.
3-° Poniéndolo extendido baxo la nieve.

E l prim ero se practica poniendo el lino en estanqiies, 
r io s ,o  en  hoyos hechos expresam ente, en los quales se dexa 
entrar e l a g u a , y  se pueda darle salida.

 ̂ Se ha n o ta d o , que el curar el lino en los estanq-ies es 
t ó o s o  á los peces ; y  que en  los rios hace nociva el a g -a  
a las poblaciones situadas mas a b a x o , tanto á los ho ubres 
com o á los ganados que la  bebiesen inficionada p o r ’ tal em -

r  p o -
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pozam íento : adem ás por e l m ovim iento desigual del agua 
en  los rios sucede que en algún lado se cura el lino an ­
tes que en  otro. Es cierto  que el lino y  cáñam o curados en  
agua de rio quedan mas lim pios ,  y  que los curados en  agua 
estancada se suelen llen ar de cieno ; pero se rem edia á esto 
lavándolos ; y  lo  que se echa m enos en el color herm oso, 
m ediante el em pozam iento en agu a estancada , se recom ­
pensa m uy bien en quanto estos Unos adquieren así mucha 
mas suavidad que los curados en  agua corriente.

E n  atención á todo lo re fe r id o , son las pozas mas ad e- 
quadas, en  donde se pudieren fo rm a r , porque tienen además 
la  ventaja de que se puede acom odar el lino en  ellas estan­
do se ca s, y  después de haberlo arreglado todo m uy bien, 
se dexa entrar el agua.

A lgunos labradores em pozan su lino inm ediatam ente sin 
haberlo dexado sg c a r , pero es constante que habiéndose se­
cado a n te s , com o tam bién el cáñam o ,  sale m ucho m as 

fuerte.
L a  aserción de algunos ecónom os sobre que guardando 

e l lino ó cáñam o sin em pozar ó  c u r a r , durante ei invierno 
se pone mas áspero y  duro , es infundada ; y en  los expe­
rim entos hechos no se ha co m p ro b ad o : bien h a y  alguna 
e x ce p c ió n , pero es r a r a : v. g . en  los alrededores d e  Pegau 
en  S a x o n ia , com o se ha expresado en e l capítulo antece­
dente , y  se atribuye esta diferencia allí á la  calidad y  lo­

cal d el terreno.
L o s haces de lino no se tendrán m uy apretados a l em­

pozarles á fin de que el agua les pueda penetrar por to­
das partes. Se form an á este efecto pequeños , se juntan  
en  un m onton a l rededor de una e^ aca  ; se fixan en  la 
circunferencia otras estacas, y  se cubren con ta b la s , paja, 
piedras ó tierra á  fin de tenerlos así sujetos debaxo del agua. 
A l form ar este m onton se hace la  prim era cam a en una 
extensión ó espacio de circunferencia de l o  á 15 varas; 
m uchos aldeanos hacen esta cam a prim era con paja , co­
locando el liuo ha,ra la altura que perm ite e l agua , y  ias 
raices han de ponerse una vez hacia dentro y  otra hácia 
fu era  ; p o r uhuno se carga sobre este m onton p a ja , pie­

dras , & c. com o queda expresado.
S e -
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Se dexa en esta disposición el lin o  hasta que se ha cu­
r a d o , lo qne se verifica en  8 ó  1 5 d ia s , dependiendo esto 
de la diferencia d el agua si es fria  ó tem plada , suave ó 
d u r a ; y  de la calidad misma del lino ,  buena ó mala.

E n  algunas partes se cura el lino teniéndolo em pozado 
en  el modo expresado p o r unos 7  á 8 d ia s , y  después se 
tiende^ en  un p r a d o , y  al cabo de tres sem anas se recoge.

T éngase cu id a d o , que donde se em pozare el lino , sea 
el fondo firm e y  no cenagoso , porque se pudriría en toda 
la  fuerza del térm ino y  quedaría inservible. Si fuese agua 
parada y  co rro m p id a , será m enester sacar los linos algún 
dia antes de lo re g u la r , y  tenderlos sobre e l ce sp e d ,  com o 
se ha expresado.

Curando e l lino por el em pozam iento solo , se cuidará 
de que no esté dem asiado tiem po en  é l , á causa de que se 
ablandaría mas de lo que es menester.

L a  señal de que el lino está suficientem ente cu ra d o , es 
quando la  corteza se desprende fácilm ente del corazón de 
la c a ñ a , sin que ninguna hebra quede adherida á é l , y  
quando e l corazón 110 solo m uestra un color blanquecino, 
sino que habiéndose secado se quiebra y  deshace con faci­
lidad. Habiendo, estad o , p u e s , el lino algunos dias en el 
agua ,  se saca de quando en quando alguna cana para prueba: 
si se desprende la  corteza á lo largo  de arriba abaxo fácil­
m ente , sin  rom perse , se habrá acabado de curar ; pero si el 
corazón ,  ó parte leñosa no se desprendiese fácilm ente de la  
fibrosa , es señal de que se h a  de dexar todavía en  ei agua.

H allándose el lino cu ra d o , se sacará inm ediatam ente del 
a g u a , y  se lavará para quitar el cieno que se le pegase sin 
enredar las canas. Se dexa escurrir el agua de é l , y  se pondrá 
derecho por m anadas contra las paredes u otra cosa al ayre 
l ib r e , de m odo que estén las cañas h u e ca s, en  cuya situa- 
cion  se dexarán hasta que el sol y el ayre las hubiesen se­
cado. D espués se vuelve á colocar en  su órden ; se afan con 
soga de paja la r g a , y  se guardan en  un parage seco has­
ta que se puedan agram ar.

E n  la  Lusacia a l t a , y  en  los m ontes de m in a s, asegu­
ran algunos que no h a y  aguas suficientes, considerando la 

reci a cantidad de lin o  que se c u ltiv a , para  poderlo e¡n—
f  a po_
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p o za r todo , y  que en  parte por esta razón  se cura a llí 
el lina al ro c ío , tendiéndolo sobre la yerba de los prados 
y  ce»pede» de ajueüas caestas y  lo m a s, cuidando siem pre 
en las pendien es de que las puntas del lino tendido estén ha­
cia arriba. Los que han arrancado el lino estando verde ape­
tecen un tiem po s e c o , y  estando ya casi m aduros los bo­
tones de la lin aza , un tiem po húm edo, á causa de que en am ­
bo» ca»o», d c e a , se apega m ejor al su e lo , y  no levanta y  
descom pone el viento tan faciím em e las cañas tendidas. A l­
gunas getítes antes de llevarlo  á dichos p ra d o s, ponen las 
cañas por 24 horas en  un charco de estiércol. E n  lo g e ­
n eral est.i en descrédito en  aquellos paises curar el lino em - 
poz.indo o ,  particularm en-e en la Lusacia a lt a ,  donde se ha­
cen  los texidos mas finos. L a s  hilazas de la  Lusacia baxa 
y  de qiia^ uiera otra parte donde se e m p o z a , valen  m ucho 
m e n o s , que las de lo» linos curados a l ro c ío , habiéndose 
notado que aquellas dexan en las te la s , á pesar de todo el 
cu 'dado de los blanqueo», unas rayas desagradables, mas ó me­
n os , según los distrito» y  aguas en donde se ha em pozado.

i P  Extendiendo el Une al rocío : m uchos com ienzan esta 
lab or en la prim avera , y  los mas en o to ñ o , luego que se ha 
trillado o  .separado la sim iente de las cañas. * E l otoño es por 
todas consideraciones el tiem po mas o p o rtu n o , á causa de 
que en  él se encuentran por todas partes prados y  cam pos 
desocupados en donde se paede extender el l in o ,  y  porque 
en este tiem po las nieblas no son escasas; h a y  tam bién mas 

r o c ío ) y  el es menos ardiente.
E l m odo de hacerse esto es m uy sencillo : se trae el 

lino al ca m p o , y  se extiende en  h ile ra s , de m odo que una 
cana venga á estár al lado de la o tr a ;  y no se vuelven á 
tocar hasta que se presume h aya pasado la m itad del tiem ­
p o  necesario para que el lino esté c ú r a lo ,  estonces se vu el­

ve del otro lado.
E l tiem po para cucar al rocío será mas ó menos 

largo  , según hubiese estado mas húm edo 6 seco el lin o ; 
pero com unm ente se requiere doble del que es menester 
para  curarlo en el̂  agua. Se deben hacer tam bién prue­

bas

X E n  España se separa la  linaza á poco de haberse arrancado el lino.
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bas alguna vez con cañas so la s , y  apareciendo bastante cu­
radas se levantan las canas y  juntan  derechas en mañas apo­
yadas las puntas unas con  otras en  form a de p irám id es, y  
estando bien secas se atan y  se recogen.

Se tendrá m uy p re se n te , que se ha de extender dicho 
lino en prados de yerba ó  cesped : coinunm ente se hace 
en los p ra d o s, que se ha guadañado la segunda yerba y  
están rasos , en los que se detiene tam bién mas rocío 
que en el cam po seco. L a  situación de tales parages no’ ha 
de ser m uy baxa ; y  nunca se han de extender los linos 
para curarse en  los rastro jo s, porque no descansan las ca­
ñas con ig u a ld a d , y  asi no se curan por ig u a l, lo que es 
m uy perjudicial en la  labor ulterior. Tam poco se pondrán 
sobre la tierra desnuda á causa de que ei lado dei lino que 
la  tocase se pudriría. Suelen dexarse las canas unas 6 se­
m anas a l rocío. Si se hubiese em pozado algunos 7  ü 8 dias, 
se pueden extender 4 á 5 semanas después en e l cam po en 
ei m odo m encionado.

3.° Extendiendo el litio haxo la nieve. Se hace esta ope­
ración solam ente con ei lino cu ya  corteza y  hebras fuesen 
mas ásperas y  fuertes.

E n  algunos distritos de Silesia es freqüente este m odo 
de curar ei lino ; pero es tam bién alli e>te vegetal de tal 
consistencia y  ca lid a d , que aunque dexan las cañas en  el 
cam po hasta que el corazón esta enteram ente p o d rid o , y 
que se ve  la parte fibrosa sola en el su e lo , no pierde nada 
el Uno de su tenacidad. E s sin em bargo un modo algo des­
esperado de curar lin o s , y no lo aconsejaría con todos.

Se extiende el Uno lo mismo que se ha expresado en el 
artículo antecedente : solo que esto se executa quando ya  se 
espera pronto la nieve y el rigor del invierno. Se dexan d e ­
baxo de ella las hileras de las mañas hasta el d e s y e lo , y  
habiéndose de.saparecido la nieve se levanta también el Uno 
para  que se oree y  se seque.

Corresponde ahora expresar qual de estos tres métodos 
es el m ejor ; pero no puede esto determ inarse á causa de 
que en los paises donde las aguas son m in erales, calizas y  
duras conviene elegir el m odo de curar por el rocío , y  a l 
contrario en los contornos donde las aguas son blandas se

r  3 d e-
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debe preferir el e m p o z a r : consiguientem ente es m enester 
dexar en  esto á cada uno su propia elección ; y  esta es la 
razón porque se ha extendido el autor de> este artículo en 
referir los citados métodos. Se concluirá.

Extracto de una carta del D . D . Bernardino Felipe Campo, Cura 
de Püblachuela en el Arzobispado de Toledo, sobre medicina

doméstica.

N in g u n a  diligencia puede considerarse sobrada para pre­
caver á los hombres de la infección del ayre en tiem po de 
pesm , y  mas á las personas que por necesidad , caridad ú 
oficio tienen que asistir á los en ferm o s: por tanto se ha 
de usar algún  preservativo para ocurrir á los danos que pu e­
de causar en la  salud el ayre pestilencial que dom ina en 
los aposentos de los e n fe rm o s, y  mas quando su enferm e­
d ad  ha sido larga o  tiene síntomas de co rru p ció n , que fá ­
cilm ente inficiona la atmósfera.

P ero entre tantos que felizm ente se han em p lead o , v o y  
á proponer los que , por mas fáciles y  eficaces , ha hecho la  
observación recom endables. Su uso es m uy ordinario y  poco 
costoso ; y  la im portancia de em plearlos en  tiem po de pes­
te , y  en las casas de qualquier e n fe r m o , debe conocerse 
m u y bien á vista de los extragos que se pueden evitar en los 
aposentos u alcobas de los en fe rm o s, las quales se procura 
estén lo mas abrigadas que pueda s e r ,  im pidiendo su ven ­
tilació n ; en las de los p o b re s, q u e, por lo c o m ú n , son ba­
la s  y estrech as, todavía se hace mas dañoso el ayre  estan­
do cerradas, y  asi en beneficio de los asistentes, y  del mismo 
enferm o se han de desinficionar las alcobas ó habitaciones 
de los pacientes poniendo en una vasija ó cazuela vidriada un 
q u a rtiílo , poco mas ó m en os, de vinagre fuerte y de buen 
o lo r , m ezclándole com o una tercera parte de agua. Se co­
loca dicha vasija encim a de brasas ó carbones bien encen­
didos en un h o rn illo , brasero ó chufeta ,  la q u al pueda 
llevarse por distintos parages del ap osen to , para que asi 
circule mejor por todo él la evaporación y  sahum erio de 
esta m ezcla de agua y  vinagre.

Tam bién  se pueden rociar las habitaciones con vinagre

de
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de buena ca lid a d , m ezclado con la  m itad d e  agua , usando 
para esto de una regadera de agujeros pequeños , ó de un 
hisopo de ramas u hojas de á r b o l , arrojándolo con  la  ma­
no le v a n ta d a , de sflierte que caiga com o llu v ia . *

P ara  preservarse contra la peste se ha de e v ita r  el con­
tacto con los enferm os antes de haber com ido a lg u n a  cosa 
y  darse en  la boca , las narices , los ojos , las sienes , los 
o íd o s , las m an o s, y  toda la cara con  agua r o s a d a , vino ó 
vinagre de buen o lo r ,  tam bién ro sa d o , y  en  que se hayan 
infundido ñores de saúco. Asim ism o es m uy oportuno hu­
m edecer y  fortalecer las fauces con el c i la n tr o , cinam om o 
ó corteza de lim ó n , m asticándolo m uy bien prim ero. C o a  
sola esta diligencia de m asticar un pedazo de lim ón y  pro­
bar el ju g o  de su corteza , agrio ó s im ien te , solía recha­
zar la  fuerza del contagio un famoso M édico : otros suelea 
usar un poco de quina que m astican para hum edecer las 
fauces y  libertarse dei contagio con este an tip ú trid o .”

A R T E S .

ac>3

Extracto de un informe de los Académicos Bestinelli y  Volta, 
sobre un método de hilar la seda en f r i ó , ahorrando lena 

y  tiempo , y sacando mas cantidad y  mejor. *

L a s  prim eras tentativas se 'executaron  en las inm ediacio­
nes de M antua desde donde pasaron á noticia de los ar­
tistas de aquella Ciudad. D e l inform e de los Académ icos 
diputados en  el año de 17 9 2  j para visitar el m odo de hilar 
la seda , resulta que el aparato consistía en un hornillo pa­
ra el fuego que com unicaba á otros seis hornillos destina­
dos a l agua f r í a , y  que el disolvente que se em pleaba en 
las calderas de agua fria  eran orines recientes. L os hilande­
ros T erm an in i y C e n o ,  habían visto por la  experiencia que 
la  m ultiplicación de calderas frias que participaban de un 
solo hornillo  de fuego , hacia perder m ucha seda a l tiem ­

po

I Mas efecto y mas pronto hace la evaporación del vinagre que se 
echa sobre ascuas ó sobre un badil de hierro encendido.

* Journal encyclopediquie aooe é 1795 , tom. 1.
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po de pasar los cap u llo s, macerados en el agua hirviendo, 
á las otras ca ld e ra s , é inventaron el aparato sig u ien te , que 
entre todos es el mas sencillo y  favorable á la operación.

U n  hornillo com ún de los que se efmplean para hilar la 
seda en  caliente se levanta del pl»o á ia altura de una va­
ra poco mas ó menos : su fogon ha de ser elictico ; e»to es, 
ovalad o , para que se pierda menos c a lo r , y  este sea mas in - 
ten>o. Este h o rn illo , y  su caldera sirve para macerar los ca­
pullos en agua h irv ie n d o , y  ponerles en estado de poderlos 
h ilar. A  la  derecha é izquierda de este hornillo  se colocan 
otros dos de la  misma altura que en  lugar de fogon tie­
nen un nicho para colocar la  caldera de cobre , llena de 
agua com ún , y  destinada para recibir y  lim piar los capu­
llos macerados y  tenerlos sobrenadando al tiem po de h i­
larlos : en frente de estos dos hornillos aparentes , y de 
las hilanderas que les cuidan , se coloca el mecanismo de las 
debanaderas y rodetes , semejante a l que se usa quando se 
h ila  en caliente , con sola la diferencia de que cada rodete 
lleva  solo dos p e lo s , por ser imposible llevar quatro en este 
m é to d o , atendida la cantidad de pelos que se presentan por 
la  extrem a facilidad con que se desprenden.

Repetidos experim entos hicieron hallar á ios artistas T e r -  
m anini y  C en o  la  cantidad determ inada de orines frescos 
necesaria para e»ta operación , que viene á ser de tres libras 
para  30 de agua , y  una on za de azúcar o rd in a ria ; en cuyo 
liquido se hacen hervir los capullos para pasarlos despues 
á  las calderas de agua fria.

L a  operación de hilar en frió contiene dos partes : la  
prim era : la maceraclon de los capullos en el agua prepara­
da con los ingredientes so b re d ich o s, y  calentada hasta que 
h ierva bien ; y  la segunda , la separación de los capullos en 
agua natural y  fria ; porque este método de h ilar es propia­
m ente en frío  , y  en ca lie n te ; aunque en  com paración del 
antiguo se ahorra m ucha leña y  tiempo.

L a  maceraclon se executa del modo sig^tiente: se hace 
calentar el agua m ezclada con orines y  azúcar , y  quando 
v a  á hervir se echan en . ella  los capullos poco á poco y  
en  cantidad proporcionada del líquido y de la c a ld e ra : inue- 
venae ligeram ente co n  un palo hasta que com ienzan á soltar

el
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1 el pelo ó h ilo ,  que es lo  que se desea, y  bien  pronto se ponen 
en este esta d o , por la propiedad que tiene la  sal de los ori­
nes de disolver inm ediatam ente la cola que une los hilos 
dex-índoles libres y  dispuestos para poderse desprender fá­
cilm ente de los capullos. Entonces la h ilandera que cuida 
de esta caldera los va distribuyendo con una espum adera en 
las vasijas de agua fria que están á los lados , y  continua 
echando otros en  el agua caliente.

E C O N O M Í A  D O M É S T I C A .

Continuación del arte ds hacer el pan.

D el modo de amasar.

H a lla m o s  la  h arina en la  artesa a l rededor de la  levadu­
ra com o hem os d ic h o , y  vam os á m ezcla rla s 'p o r m edio 
del agua f r ía , tibia ó caliente según la estació n , incorpo­
rándolo todo con  actividad y  com o corresponde. Para esto, 
hecho en la harina un h o yo  que pueda contener el agua 
y la levadura , se deslie e s ta , y  quando lo está perfecta­
mente , se añade lo restante del agua , m ezclándolo todo 
bien de m anera que no quede ningún grum o , y  que todo 
esté bien dividido y  d e s le íd o ; y  esto es lo  que se llam a 
deshacer la levadura.

Añádese después una parte de la h arina que se incor­
pora prontam ente con la masa hasta que ésta adquiera la 
consistencia necesaria ; pero la masa queda todavía llen a  
de desigualdades , é hilos que no form an uníon entre s í : r á  
esta segunda operación se la  llam a tomar el revuelto.

Se rae bien la artesa para  reunir el todo , y  no for­
mar sino una sola m asa que se levanta hacía afuera po­
niendo las manos por b a x o , se trae ácia el cu e rp o , se reúne 
por los la d o s , se vuelve y  revuelve con viveza  y  actividad 
de derecha á izq u ie rd a , y  de izquierda á derecha y  esto 
se llam a amasar.

■ Continuando el am asado se hacen muchos hoyos en la 
niasa , en  que se echa agua fría  ó tibia que se confunde 
con ella  á fuerza de trabajo para acabar de reunir las par­

tes
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tes m as grumosas de la h a r in a , y  con el m ovim iento vivo 
y  pronto que se da á la masa adquiere mas l ig a ,  ligereza é 
igualdad , lo que hace al pan  mas sobroso , sazonado y 
b la n co : á esto se lla m a . l a  masa.

Se puede aum entar todavia la perfección deí amasado 
batiendo la  m asa , recogiéndola por los lados y doblándola 
sobre ella  misma , sobándola , extendiéndola , apretándola, 
m etiendo los puños cerrados , levantándola y dexándola caer 
c o n 'fu e r z a , para que form e una especie de vegigas llenas de 
ayre. H e aquí lo que com prueba el dicho de q>.:e quanto mas 
se trabaja la masa mas pan se saca : el exceso de agua en 
e l am a sa d o , en  lugar de poner la pasta mas b la n d a , le 
da al contrario mas unión y firm e za , y asi el usar de poca 
agua econom iza la h a r in a , y  el pan es mas nutritivo.

P ara  heñir la  m asa dividiéndola en p a r te s , y dar á 
cada una la form a que se quiera , se ha de tener presen­
te que no es esta una operación in d iferen te , pues en  ella 
pierde á veces el pan alguna de sus propiedades.

D ispuesta la  m asa se la  va sacando de ia artesa p or 
p a r te s , cortándola y  batiéndola todavia entre las m anos al 
tiem po de ponerla sobre una artesa en donde se la dexa 
m edia hora quando hace frió , porque en  verano es p re ­
ciso sacarla , y  partirla á toda priesa para que conserve las 
buenas calidades que ha adquirido en el buen amasado. L u e ­
go que la m asa sale de la artesa se rae e.,ta para jun tar 
la  levadura prim era que ha de servir para la hornada pró­
xim a , añadiéndole un poco de harina y  de agua f r ia ,  de 
que resulra una pasta firme que se. conserva en el parage 
más fresco de la  casa. Q uando se hacen los panes se ex­
tiende la  m a s a , se levantan  los bordes doblándolos sobre 
e lla  m ism a , y  reuniéndolos hácia el c e n tro , que es lo que 
se llam a ju n ta r la m a s a , y  se la  vuelve al rededor sin opri­
m irla  , porque entonces es quando recibe la  form a que ha 
de tener el pan  : polvoréase después ligeram ente con h a ­
rina , para que no se pegue á la  tabla ni á las m a n o s, y 
se asienta por la parte m enos sólida en cestas ó canasti­
llos de m im bres para m antenerla unida por todas partes.
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D e l crecimiento de la masa.
267

E n  este estado de reposo es en  el que la m asa crece 
adquiriendo la sazón co n v e n ie n te , y  si se interrum pe ó se 
apresura será dlficU recoger el fruto de todo e l trabajo p re- 
.cedente. P ara  ferm entar bien debe estar sujeta com o en  un 
m olde á fin de que adquiera mas altura que exten sió n , y  
una especie d-e h in chazón  que aum ente m ucho el volum en 
deí pan ; y  esta es la  causa de ponerse la  masa en  cestas 
de m im bres, cubiertas interiorm ente con  una tela tupida 
polvoreada de salvado fino , que se ponen al ayre libre en 
tiem po de c a lo r , y  cerca del horno y  cubiertas quando hace 
frió. T ales cestas son m uy preferibles á las artesillas ú otras 
vasijas que se usaban antes.

A si la  m asa com o la  levadura requiere en  todos tiem ­
pos cierto grado de calor exterior é interior para  crecer len­
tam ente. L a s  señales en  que puede conocerse quando ha 
crecido lo bastante no son fáciles de caracterizar : con la  
costumbre se consigue este conocim iento.

E l  volum en que adquiere la  m asa en  la c e s ta , lo terso 
de la superficie , que sin rom perse despide la  m ano quan­
do se la aprieta un p o c o , son ios únicos m edios que pue­
den servir de regla para este conocim iento.

S i , á pesar de todos estos cu idados, se ha pasado la mar 
s a , no será bien ponerla en el h o rn o , sino refrescarla co­
m o á las levad u ras, volviéndola á la  a rte sa , aum entándola 
con nueva cantidad de agua fria  y  h a r in a , y dexándola un 
quarto de hora para que crezca.

D el horno.

L a  experiencia ha enseñado qnfi la  form a del horno de­
be ser ovalada * que es la mas ven  a'osa para caldearle eco­
nóm icam ente, re u n ir , conservar y com unicar por todas par­
tes el calor necesario á quanto en él se introduce. Su m ag­
nitud debe er proporcionada á la cantidad de pan que se 
ha de cocer. Se construirá lo m acizo d el horno con los m a-

t e -

I  Cortado el ovalo 6 elipse á lo largo.
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teriales que se tengan á m a n o , pero ía bóveda debe ser de 
ladrillo  , y el suelo de barro ó tierra gredosa m ezclada 
con  a r c il la , y bien a m a sa d a , pues las baldosas se han de 
-evitar quanto sea posible porque quem an el pan. L a  dis­
tancia del medio de la  bóveda aí suelo de un horno de tres 
á  seis pies de area , será de pie y  quarto ó  pie y  medio quan­
do mas ; y la boca ha de ser bastante grande para que pue­
da entrar por ella  un pan de i 2 lib ra s , teniendo una puer­
ta de chapa de h ierro con  buen encaxe , y  cerrada con un 
picaporte.

Si se hace al rededor de la bóveda del horno , por la 
parte de afuera una especie de galería an cha de cal y la­
drillo  , y debaxo del mismo se form a un quartito aseado, 
se podrá sacar m ucho partido de estos dos senos ; porque 
en lo alto se secaría e l trigo quando fuese húm edo ó m uy 
n u e v o , y debaxo se pondría en  invierno ia levadura y la  
m asa que crecería con  mas facilidad.

D el modo de calentar el hortw.

A n tes de com enzar á heñir es ntenester Ir calentando 
el horno para que tenga á tiem po el grado conveniente de 
calor. T odas las m aterias combustibles sirven igualm eníe p a ­
ja  calentarle , pero es de advertir que las m aderas que tienen 
pintura ó barniz dañan al pan ; la paja y  las hojas secas de 
árboles es m ejor em plearlas en el abono de las tierras ; los 
troncos g ru eso s, sino están se co s, dan m ucha hum edad y 
m al o lor : es m enester , p u e s , usar de leña ni m uy vieia ni 
m u y seca. N o  basta echar la leña en el horno , caiga com o 
q u ie r a , y  dexarla consum ir hasta que se reduzca á brasas 
y  ceniza : es m enester colocarla y  repartirla mientras se 
quem a , de suerte que suelo , la bóveda , y  la boca se 
h allen  igualm ente calientes por todas parres ; que la  leña se 
c r u c e , de suerte que las dos extrem idades lleguen á los dos 
lados del h o rn o , para que las llamas se levanten y  c irca - 
leu  con  igualdad al rededor de la bóveda. L a práctica en­
seña m ejor que ninguna otra observación ó señal el punto 
en  que el horno está suficientem ente caldeado. SÍ se peca­
se  la  lena que se gasta para  llegar á este p u n to , se ten­

dría
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dría una reg la  segura p ara  saber la  que se debía em plear 
con alguna añadidura en  tiem po de frió  ó dism inución en  
tiem po de calor. C alien te el horno , se saca la  brasa dexan­
do un tizón encendido á la  boca que llam an lumbrera pa­
ra alum brar al h o rn o , y  se barre con  unos paños moja­
d o s , y  atados á la punta de un palo  que llam an  escobillón, y  
con el qual se lim pia el horno quanto es posible.

D e la cocedura del pan.

L im p io  e l horno , y  crecida la  masa se introduce pron­
tam ente en  é l , echándola sobre la pala polvoreada de salva­
do f in o , volcando las cestas , para que lo que está encim a 
quede debaxo. Se colocan los panes con sim etría los unos al 
lado de los o tr o s , tocándose ligeram ente para que no p ier­
dan su form a y crecim iento. Estando todos dentro se cier­
ra  la boca del horno , y  se abre de quando en quando para 
v e r  com o v a  la co ch u ra , ó se la  dexa abierta quando está 
m uy c a lie n te , y  se retira la  lum brera á fin  de que cu eza 

, el pan y  se enxugue sin quem arse. E l  panadero económ ico 
m as quiere que espere el horno caliente que no la  m asa; 
pues el calor de aquel se m antiene fá c ilm e n te , conservan­
do sobre las brasas un tizón con llam a ; despues ap aga  la  
brasa ahogándola en agua , y  k  sirve com o carbón en  Ja 

cocina.
Los panes h an  de estar en el horno el tiem po propor­

cionado á su m agnitud y  e s p e c ie : cosa de hora y  m edia 
basta para la  masa mas f ir m e ,  y  la m itad para la m as li­
gera  y  b la n d a : en general no se deben hacer panes dem a­
siado grandes porque se m anejan y  cuecen m al.

Se conoce que el pan está cocido quando tocándole por 
debaxo con  los nudillos de los dedos suena bastante , y  to­
m ando un poco de m iga por la  parte que un pan h a  es­
tado jun to  con otro y  apretándola despide los dedos y  vu el­
ve  á adquirir su form a.

D espues de sacar los panes del horno se ha de esperar 
á que estén bien frios para guardarlos.

2 6 9

De

II

1

t

Ayuntamiento de Madrid



ir

i

r

I "

t

k '

r
'i(

270
D e la espelta.

1

■Este es un grano se co ,  de color ru b io , mas pequeño por 
lo com ún que e l trigo , de cáscara m uy dura , y  parecido 
á  la  cebada por la  disposición de sus espigas.

L a  espelta bien lim pia y  perfectam ente m olida da her­
mosa h a r in a , de un blanco que am arillea un poco , suave 
al tacto , y  que form a ,  m ezclándole a g u a , una bolilla que 
se alarga , que es ten az y  pegajosa.

L o  qué hemos expuesto en  orden á la fabricación del 
pan  de trigo debe executarse con las dem as harinas que 
se reducen á igual fo rm a , solo h ay algunas cortas diferen­
cias que observar .en la  m an ip ulación , las quales. vam os á 
explicar.

Para am asar la  harina de la  espelta no se ha de usar 
de agua f r í a ,  se em pleará m as levadura que en la de tri­
go y se trabajará m ucho la  m a s a s e  la  dexará crecer poco, 
y  e i horno no ha de estar tan  caliente. £ l  pan que resulta 
es b la n c o , ligero y  de m uy fácil digestión.

4
D el centeno.

Se distinguen en  él diferentes ca lid ad es, lo  m ism o que 
en  el trigo , y  asi se sacan diferentes especies de harina. 
E l  m ejor centeno tiene un color claro ,  es corto ,  grueso, 
seco y  pesado. Las mismas causas que alteran la calidad del 
trigo alteran la del cen ten o , y  h ay los mismos m edios pa­
ra conservarle.

E s esencíalísim o que el centeno esté m uy seco antes 
de en viarlo  al m o lin o , porque naturalm ente es mas hú­
m edo que el trigo. L a s  piedras deben estar m u y juntas pa­
ra m oler este grano. •

L a  harina del centeno es suave a l ta c to , su color blan­
co  tira un poco á a z u l, y  tiene un olor com o de violeta. 
L a  bolita que se hace de e lla  con  agua sale encogida y  
se p ega  á los dedos.

Ir D el
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D el pan de centeno.
271

Aunque este sea en  Europa el principal alim ento de 
los paises fr io s , les falta m ucho para saberlo hacer bien: 
m olienda descu id ad a, levadura vieja  y  p eq u eñ a, agua m uy 
c a lie n te ,  iiíala am asadura , ferm entación m al d ir ig id a , y 
cochura im p e rfecta , son los vicios que hacen defectuosa la 
imbricación de este pan. P ara  hacer la  levadura de cente­
no se ha de practicar Ío mismo que con  la  del tr ig o , á ex­
cepción de que se ha de em plear la m itad de la h arina 
destinada al am asado j que e l agua debe estar siem pre m uy 
caliente ;.q u e  se ha de dar mas consistencia á la  masa , y  
en  resolución que se le ha de dexar crecer siem pre en ces­
tas. E l horno se h a  de calentar m e n o s, y  el p an  ha de 
perm anecer en  él mas tiempo.

D e  la mixtura.

Se entiende con este nom bre una m ezcla de trigo y  
centeno sem brado y  cogido juntam ente en porciones dife­
rentes á que llam an vulgarm ente tranquillón. T o d o  el m un­
do confiesa que tiene poca cuenta e l cultivo del trigo m ez­
clado con el ce n te n o , pero las verdades siem pre h an  de 
pelear m ucho antes de vencer á las preocupaciones.

O tra costum bre no m enos perjudicial á la econom ía es 
la  de enviar a l m olino m ezcladas estas dos clases de gra­
no , es necesario m olerlas separadam ente y  reunir las ha­
rinas , sin em plearlas hasta pasado algún tiem po después 
de la  m olienda.

Pan de mixtura.

E n  e l trabajo ¿ e  la  masa y  cochura de este pan  es 
m enester tom ar un térm ino medio entre las dos m anipu­
laciones sobredichas , acercándose mas al método em plea­
do para el ce n te n o , si h ay m ayor cantidad de la  harina 
de é s te , y aí contrario si dom ina la  de trigo. E l pan de 
mixtura es b u e n o , sabroso y  m uy n u tritivo , participa de 
los dos granos farináceos mas propios para alim entar á 
los Europeos.

D e
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D e la cebada.

E sta  sem illa tiene dos cáscaras; quitada la  prim era se 
parece  a l trigo trem esino : la  m ejor es d u r a , pesada , se 
rom pe con dificultad entre los d ie n te s, y  presenta en su 
interior una sustancia blanca y  apretada.

Para sacar partido de la  cebada en  el m olino es nece­
sario levantar un poco la  piedra de encim a á fin  de que­
brantar solam ente el g r a n o , y  separar la prim era cá sca ra : 
despues se le convierte en harina que casi siem pre es d efec­
tuosa á causa de la prim era cascarilla que se suele deshacer 
u n  p o c o : es seca y  áspera a l ta c to , y  á la vista algo rubia: 
se endurece al ayre una bolita hecha con a g u a , pero se rom ­
pe si se la quiere a la rg a r , y  aun es mas encogida que la del 

centeno.
D el pan de cebada.

Se ha de hacer la  levadura m uy f ir m e , em pleando en 
ella  la  m itad de la  harina de la am asadura ; se debe hu- 
med-ecer y  trabajar bien la masa para darle tanta liga por 
igual quanta pueda recibir. Para la cochura no ha de 
estar e l horno m u y caliente , y  el pan ha de perm anecer 
en  él bastante tiem po. E l que está hecho con mas cu id a­
do siem pre tiene un color r o x o , y es s e c o , duro y quebra­
dizo ; la m iga nt es flexible ni esponjosa , y conserva po­
quísim o'tiem po la calidad de tierno y  húm edo que saca del

horno todo pan.
E s m uy ventajoso m ezclar con su harina , quando se 

p u e d e , alguna de trigo ó de ce n ten o , juntas ó separadas, 
porque estos dos granos le com unican propiedades que no 
t ie n e , y  dan un pan m ejor acondicionado. Se continuará.

E l Adtninjstrador de Correos de Belm onte avisa que hizo pan de 
patatas por el método del cura de Linares , publicado en el Núm . 13 . 
que le  salió excelen te , que le distribuyó entre varias personas , y  que 
todas le tuvieron por pan de trigo  : añade que no será él solo e l que 
haga la experiencia , porque muchos se han inform ado y a  para hacerlo  
en sus c a sa s , con lo qual se propagará el cu ltivo  de las patatas , que 
solo hace dos años que se conoce en aquel pueblo de la M ancha.

M A D R I D  : E N  L A  I M P R E N T A  D E  V IL L A L P A N D O .
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