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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 1 1  de Mayo de 1797*

AGRICULTURA.

D e l trigo,

JL.tí's el trigo la  planta mas productiva y  el g i^ T T  m ejor 
para hacer io que se llam a pan por excelencia ; el fruto mas 
p re c io so , m as utíl al h o m b re , y  el m ejor presente que le ha 
hecho la naturaleza ; es la  prim era riqueza del ciudadano, 
y  del e s ta d o , la  que da el precio á todos los otros géne­
ros y  objetos de co m ercio , y  que todo lo vivifica y pone eii 
m ovim iento y  circulación.

E s ocioso el d e c ir , que para ser una nación rica y  pode­
rosa necesita tener mucho trigo para cam biarlo por los gé­
neros que la  faltan  ; com o el que el aum ento de esta pre­
ciosa producción debe ser nuestro prim er cuidado.

H a y  diferentes especies de trigo , que varían según es 
la n atu ra leza , el terreno y  el cultivo que se les da ; el trigo 
cham orro adquiere algunas veces aristas, y  el que las tiene 
se hace ch am orro , conform e ai pai# en  que se cu ltiva , alto ó 
baxo , inm ediato á los mares ó separado de ellos. Unos tri­
gos tienen las aristas cortas , otros largas , unos á sp era s, y  
otros lisas ; las espigas ya  son ch a ta s, ya  quadradas, y  los 
granos varian  freqüentem ente de color y  de tam añ o , tanto 
en los tremesinos com o en  los invernizos. A si q u e , es im ­
posible fixac una exacta nom enclatura de las dilerentes v a -
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riedades de trigos de nuestras p ro vin cia s, pues si se junta­
sen todas las especies de trigos de la península y se sembra­
sen en A ran ju ez, por exem plo , se advertirla  que cada una 
se maiiite»taba en form a distinta de la que tenia ; lo qual si­
no sucede al prim er año , sucederá infaliblem ente al segun­
do , tercero ó quarto E i mismo trigo trem esino sembrado 
en  O ctubre sale mucho mas grueso ; y  aun se puede decir, 
que sembrado a'gunos años continuos antes del invierno en 
buenas y bien cultivadas tie rra s , adquiriría el tamaño del 
gran o in v e rn iz o , pues está dem ostrado que Iructifica mucho 
m ejor aquella planta que ésta quatro ó  cinco meses mas de­
baxo de tierra. N o  d igo que el trem esino se siembre antes 
del invierno , ni el invernizo en la  prim avera , porque las 
cosechas no serian ab u n d an tes; sino que tanto á uno com o 
á otro se les puede hacer variar de naturaleza.

L a  observación constante de un sabio agricultor nos m a­
nifiesta que un mismo trigo sem brado algunos años segui­
dos en un mismo terreno degenera y  se desmejora ; y  asi es 
m u y conveniente elegir para semilla granos de otros terre­
nos del pais , y algo distantes de aquellos en  que se han 
de sembrar. Esta regU y general te n d rá , com o ro d as, algu­
nas excepciones , pero no por eso dexará de ser m uy cierta.

E s evidente que tal ó tal especie de trigo sale m ejor en 
unos terrenos que en o tr o s , y  conociendo esto los labrado­
res no perder.in su tiem po en  reco n o cer, mientras el trigo 
está gran ad o , las hojas de los lugares inm ediatos al suyo : re­
conocim iento que les dará ideas ciertas de la naturaleza del 
grano y  del te rre n o , no menos que de la  sem ejanza que 
éste tenga con sus tierras para sembrarlas del misino trigo. 
L a  sem illa que se trae de paises distantes está expuesta a m u­
chas con tin gen cias, variando , tal vez  enteram ente, la cali­
dad del terreno y  del clim a. L o  seguro es escoger el grano 
en  el mismo p a is , y producido en tierra mas ñoxa que aque­
lla  en que se ha de se m b ra r, en cuyo caso gana m ucho; 
pero si al contrario el grano nacido en tierra fuerte se siem ­
bra en otra  de inferior c a lid a d , degenera y  se deteriora. 
Esta regla es general para todas las semillas , com o también 
el que pasen de tierra mas fria á otra mas templada. E l 
grano cogido cerca del m ar es el que con mas facilidad
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prevalece en todas p a rte s , á no ser que se transporte á un 
pais m ucho mas caliente que el de su naturaleza.

N o se debe perdonar diligencia alguna en  adquirir el 
m ejor trigo para se m illa , el mas lim pio de todos granos ex­
traños , ei mas ahuilado y  h erm oso, y  el que se h aya obser­
vado que produce m ejor en tal ó ral te rre n o , pues está de­
m ostrado que resistirá m as á ias in tem p eries, y  que crecerá 
con m ucho mas vigor.

A lgu nos creen que el trigo atizonado ó con gorgojo y  
otros insectos no dexa de ser bueno para semilla ; pero este 
es un e r r o r , pues aunque germ inen ios granos , nadie se 
puede persuadir que la naturaleza h aya rodeado en van o  el 
germ en de cada uno de una sustancia harinosa que se hace 
azucarada y  com o leche a l tiem po de la germ inación ; sir­
viendo este líquido de nutrim ento ai germ en hasta que echa 
alguna raiz para poder tom ar de la  tierra su alim ento ; y  
asi el grano privado de esta sustancia harinosa no puede 
dar al germ en todo el nutrim ento necesario para crecer v i­
gorosam ente. D e  aqui resulta ser una econom ía m ezquina 
y  m al entendida ia de aquellos que usan de tal grano para 
semilla.

E l m edio de que algunos se va len  para procurarse el 
m ejor trigo que h a  de servir para la siembra consiste en 
colocar á una m uger ó un m uchacho delante de cada sega­
dor con una hoz pequeña ó corvillo  para que vayan  cortan­
do por cim a las m ejores espigas , y de una misma especie 
de grano : de estas hace gavillas , que batidas contra un 
banco sueltan los granos mas gruesos y  m ad u ro s, que se 
han de conservar aparte para sem brar al año siguiente. Este 
m étod o, que solo aum enta los gastos de la siega con algu­
nos jornales de m ugeres ó m u ch ach o s, es el mas económ i­
co para conseguir ei m ejor grano y mas lim p io , en  Jugar 
de escogerlo grano á, grano com o algunos hacen á m ucha 
costa.

Para sem brar el trigo , y  aun otras varias semillas , y a  
hemos dicho en el N úm . 2. com o se han de pasar por agua 
de cal ó lexia quando están algo dañadas ; ahora solo aña­
diremos , que será conducente lavar los trigos destinados pa­
ra se m illa , aunque al parecer estén lim p io s; y  esta o p e -
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ración  se hace indispensabíe quando en la panera h an  sido 
atacados por la polilla  : el frotam iento del grano en el agua 
separa de él los huevecillos de estos in sectos, y el que está 
carcom ido sob ren ad a, y es fácil separarlo y arrojarlo ; por­
que ensena la experiencia , que sino le entierran profunda­
m ente sale de él la polilla en  form a de m ariposa , y p re­
para la nueva generación.

En órden al tiem po en que se ha de hacer la  siem bra, 
ya  lo enseña la misma naturaleza : toda planta germ ina es­
pontáneam ente, crece , florece , engendra su sem illa , la  m a­
dura y  muere ó se m archita en épocas determ inadas de las 
estaciones ; y el trigo no se exceptúa de esta ley general. 
E n  e fe c to , los granos que quedan en el cam po de»pues de 
la siega se ven  germ inar naturalm ente á m ediados de S ep­
tiem bre ó princip'os de O c tu b re , y  esta es la época que se 
debe aprovechar para la siembra : verdad e s , que hacién­
dola en  N oviem bre ó Diciem bre m adura el grano al mis­
m o tiem po ; pero también es regla constante que quanto 
mas estén las semillas en t ie r r a , tanto m ejor sale el grano. 
C ada uno se acom odará á las circun»tancias de su p a is , de 
su clim a y  terreno , teniendo siempre presente que vale mas 
ad elantar que atrasar la sementera , para que la planta vaya  
adquiriendo poco á p o c o , según las diferentes estaciones, 
aquel grado de perfección que le conviene. A l contrario del 
n o r te , donde se siem bra, y  se hace la cosecha en el espa­
cio de 50 á 80 dias , porque en verano tienen sol casi to­
das las 24 horas del dia , y á m edia noche se puede leer 
sin mas luz que la del mismo s o l , cuyo calor no interrum ­
pido acelera la vegetación dcl g ran o , que en tan corto tiem po 
corre rodos los grados de e l ía ; á no ser que las lluvias y vien­
tos frios pierdan los sem brados, que suelen ser de centeno, 
com o sucede m uchas v e c e s , cogiendo solo yerba en  lugar de 
grano. L as sementeras adelantadas en nuestro clim a tienen 
tam bién la ventaja de poderse e.xecutar sin muchas lluvias, 
pues si estas co m k n zan  con fuerza las atra»an á veces d e -  

Tnasiado , y  tienen que recurrir algunos labradores á los tri­
gos trem esinos, que nunca son tan buenos com o ios in ver­
nizos.

L a  tierra en  que se siembra ha de estar bien labrada,
con
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con surcos bien  juntos y  cruzados , m uy desm enuzada, b lan­
da y  sin terrones : si las lluvias la han endurecido alguna 
co sa , es necesario labrarla de nuevo para que se esponje, 
para que el grano no quede ahogado , para que la  raici­
lla  prim era y  tierna pueda penetrar profundam ente, y  pa­
ra que el tallo salga con fa c ilid a d ; y  asi es que jam ás se 
ha de sem brar sino sobre una labor red en  hecha.

C a d a  sem brador tiene su m anera de sem brar, ó mas bien 
$u rutina , que difícilm ente abandona ; algunos siem bran 
una banda de dos varas de ancho la  m itad á la  ida , y  la  
otra m itad á la  v u e lta ; y otros doble anchura , igualm ente 
yendo y  viniendo : este segundo método es preferible , por­
que no se siembra tan  espeso. U n  buen sem brador es un 
hom bre inestim able , porque se hallan  poquísim os que se­
pan  sem brar con igualdad. Si quiere sem brar espeso anda 
despacio , si c la r o , va  mas apriesa , porque es necesario 
que tom e siem pre con la  m ano igual cantidad de grano, 
y  que la  esparza con  uniform idad , pues sí a lte r a , queda­
rá e l cam po senlbrado desigualmente.

E s m uy difícil señalar la  cantidad de sem illa que co r­
responde á un determ inado espacio de terreno , variando 
infinito las circunstancias del c l im a , de la  tierra ,  de su si­
tuación y  de las la b o re s : mas á pesar de que los labrado­
res deben conocer la  diferencia en  la  porción de sem illa 
que pide cada tie rra , sin e m b a rg o , se advierte casi en to­
dos los paises , que uno ú otro observador hace e»ta distin­
ción , y que el re s to , ciego imitador de sus m ayores , des­
perdicia en  unos terrenos el gran o que debia aum entar en 
otros según su calidad.

Si se siem bra espeso en  una buena tierra , y  favorece 
el a ñ o , crecen bien  los tr ig o s ; pero si sobrevienen lluvias 
y  vientos quando ya  la  espiga está form ada , suelen muchas 
veces ca e rse , y  no recogerse mas que p.ija , y  si se apro­
vech a algún grano está expuesto á ferm entar fácilm ente en  
la panera. Q uanto menos espesas están las canas tanto mas 
fuertes son para sostener las espigas ; si están m uy jívaras 
crecen d e lg a d a s , y el peso de la  espiga las hace ceder a l 
m enor esfuerzo del viento ó  del agua.

Si en  un pie quadrado de tierra dividido en 12  partes
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h a y  quatro p la n ta s , cada una se aprovechará de 3 partes 
del te rre n o ; pero sí en el mismo pie quadrado hubiese 12 
cada una se nutrirá de la  duodécim a parte , y saldría res­
pecto  de ias p rim era s, con  la  diferencia que va  de i ' á  3 ' 
siendo constante que todo el producto de las , 2 plantas no’  
equivale al de las 4 que crecen en el m ism o espacio de tier­
ra. E>rá regla general no dexará de ser evidente porque ten -

sus excepciones.

V e a m o s , p u e s , siguiendo la  misma r e g la , el gran o que 
se deberá esparcir en  un terreno determ inado. U n grano de 
trigo de m ediano tam año es el que ha servido de norma pa­
ra  establecer los p e s o s : 576  granos hacen una on za ; y  una 
lib ra  9 2 1 6 :  para un buen terreno de 400 toesas quadradas se 
necesitan  40 libras que contienen 368 ,640  g ra n o s : la  toesa 
quadrada de 6 pies de R e y , ó dos varas castellanas tiene 36 
pies quadrados , que m ultiplicados por 4 0 0 , se hallan 14 ,400  
pies quadrados de superficie. C onocida ésta., y  el núm ero 
de granos que en ella  se han de e sp a rc ir , resta saber quan- 
tos granos corresponden á cada pie q u ad rad o , y se verá que 
soft de 25 á 2 6 ,  y  conteniendo cada pie quadrado 72 pul­
gadas quadradas le corresponderán á cada gran o algo me­
nos de dos pulgadas quadradas.

S i en  el mes de M arzo  ó A b ril arrancam os de la tier­
ra asi sem brada una p lan ta de trigo , verem os que la  ex­
tensión de sus raices capilares tiene á lo  menos de 3 á 6 
pulgadas ; con que en  la suposición de que á cada grano 
le correspondan 2 pulgadas de extensión al sem b rarle , es 
claro  que se confundirán y trabarán Us raices entre s í ,  ro­
bándose unas á o tra s .e l su sten to , de donde rem itan nece­
sariam ente la debilidad de la  c a ñ a , y  la  poca m edra de la 
espiga. Si e^to sucede sem brando claro ¿qué .será quando 
en el mismo espacio de tierra se siem bra 10 0  libras com o 
regularm ente se hace en lugar de 40?

L a  opinión vu lgar quiere que se siembre e.speso , porque 
una parte de la  sem illa no germ ina ; otra ía devoran los in­
secto , y  las a v e s ; el frío y  las lluvias inutilizan o tr a , y  para 
que quede .suficiente cantidad que resista á estas averías , es 
m enester esparcir bastante i  pero el consejo m as sano será 
siem pre el de sem brar claro  un gran o bueno y  bien limpio.

L a s
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L as siembras hechas antes del invierno han de cubrirse 

mas de tierra que las de la  prim avera , y las de paises ca­
lien tes mas que las hechas en  tierras frescas, porque la fuer­
z a  y  duración del calor de otoño suele prolongarse á ia  en­
trada del invierno en los paises calientes , y  perjudicar á las 
sem illas que están m uy someras. D e  4  á 6 pulgadas de p r o ­
fundidad es una buena proporción para  que el grano p e r -  
m y e z c a  bastante tiem po en la t ie r r a , arraigue b ie n , y  a l 
salir el tallo  tenga fortaleza para penetrar la  tierra blanda 
que le cubra. Si las labores se han dado quando esta está 
m u y h ú m e d a , quedan m uchos terrones grandes que no le 
perm iten  salir librem ente , y  tal vez le sofocan. Si ias m is­
m as labores no son p ro fu n d a s, las raices del tr ig o , que no 
pueden penetrar la  tierra d u ra, se extienden hácia los lados, 
se enlazan unas con otras , quedan som eras, y  fácilm ente 
sienten la seq u ed ad , en lugar de que si m ediante las bue­
nas y  hondas labores pudiesen profundizar sus ra ic e s , cono­
cidamente conservarían m ejor la  hum edad aun en  tiem po seco. 

Se continuará.

D E  L A  L E C H E .

E s  la leche el licor que la  naturaleza destina en  los an i­
m ales vivíparos para alim entar su tierna prole , y  entre las 
sustancias anim ales la  que mas se acerca á las vegetales por 
la  poca alteración que ha padecido ; no diferenciándose del 
ch llo  sino en  la m ayor fluidez que adquiere en  la circula­
ción, E n  loŝ  anim ales que se m antienen de y e rb a , descubre 
el sabor de ésta : ias v a c a s , cuyo prineipal sustento sea m iel­
g a  ó  trébol^ de flor p a g iz a , dan una leche cu ya m anteca 
saca el m ism o color. F a lta  hacer m uchos experim en­
tos  ̂ para saber á punto f ix o , qué especie de p la n ta s , y  en 
qué estaciones dan mas y  m ejor leche , porque sobre esto no 
h a y  mas que ideas generales. A h o ra  exam inarem os las partes 
constitutivas de la  leche , com o se ha de ordenar , el suero, 
sus ca lid ad es, y  los usos en que se puede em plear 1a lech e 
de diferentes anim ales.

V e  las partes constitutivas de la leche.

Abandonada la  leche á si misma se separa en  tres sus-
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ta n c ia s : la  m antecosa , que es la  nata ó aceyte de la leche; 
la  parte caseosa , que tiene dividida la m anteca en  todo le 
líquido * , y  el suero que concurre á ia  unión de estos dos 
principios , y  es un ácido que se halla en  la leche casi lo 
m ism o que el tártaro en  el vino. Esta separación ó  descom ­
posición de la ieche es una ferm entación espontanea que !a 
hace pasar al estado de putrefacción en el que desprende 
m ucho álkali volátil.

Q uando la leche está fresca la coagulan los á c id o s , de­
xando juntas las partes mantecosas y  caseosas, y  separando 
el su e ro , al q'-ie se ju n ta  el ácido. V ista  la leche con  un 
m icro sco p io , se descubren en ella  globulillos desiguales en 
tam año y  fig u ra , que nadan en un líquido c la r o , y  es fá­
cil conocer que unos son los que juntos form an m a n te ca , y 
los otros el q ueso, y  que el líquido es el suero.

D el modo de ordenar la leche.

Estas menudencias parecen n im ia s, pero no lo son real­
m ente , porque m uchas veces pende de su conocim iento la 
abundancia ó escasez de la  leche. Q uando se quitan las crias 
á las m adres á poco de haber p a r id o , se les llenan dem a­
siado las tetas causándoles m ucho dolor , sino se las vu elve 
la  cria. Si se las dexa abandonadas padecen m u ch o , y  po­
co á poco se les v a  retirando ia leche , perdiendo el dueño 
el provecho que podía sacar de ella : si se cuida bien á la  
m a d r e , dará leche ha»ta que de nuevo sea cubierta , y  a l­
gunas veces hasta el p a r to ; pero no es sana la  leche de 
las que estén llenas ; perjudica á sus crias , y  las mismas m a­
dres se desmejoran. Si se desea que una v a c a , una burra, 
& c . den leche abundante , y  por mucho tie m p o , se las ha 
de ordeñar á horas fixas , é iguales interm edios de tiem po, 
dos veces al d ia , y no tres , com o lo hacen en  algunas par­
te s , 6 si se hiciese , saquéseles poca de cada vez. E s verdad 
que á las recien p a rid a s, que abundan de le c h e , es nece­
sario ordeñarlas tres veces al dia ; mas esta excepción no 
quita la  regla g e n e r a l: todo es conform e á las calidades del

ani-

I  D el mismo modo que el m ucilago de la almendra tiene dividida 
eo la orchaca su a ceyte  ,  lo que le da el color blanco.
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a n im a l, y  á las yerbas con que se m antiene ; si se dexan 
suficientes intervalos para que se vaya  form ando la  leche, 
se consigue m ucha mas y  m ejor ; la duración de estos ha de 
ser conform e á la naturaleza del anim al. Q uando se fixa 
una hora determ inada para o rd eñ ar, la esperan con inquie­
tud , para que les alivien  del peso que les causa en  las re­
tas , y las mismas v a c a s , b u rra s , & c. se acercan al cubo en 
que se ordeñan ; sobre todo , si después acostum bran á dar­
les de com er. Las personas que no saben m anejar á los an í­
m ales les hacen  ariscos y  caprichosos , y  entonces reusau 
el dexarse tocar ; por lo que se ha de procurar tratarlas con 
dulzura , y  no ordenarlas hasta que estén con tranquilidad; 
sino fácilm ente echarán á rodar la  vasija y la  le c h e , y  to­

do se pierde.
Sino se ordena hasta la últim a g o ta , si esto se hace van as

veces , ya á unas h o ra s , y a  a o tra s , se, vera disminuir in­
sensiblem ente la leche , y  acabarse. E l am o que no ve las co­
sas por sí m ism o , y que está á lo que le dicen sus criados, 
se queja á veces de lo poco que le produce su g a n a d o , y  
se resuelve á venderle , sin redexionar que el mal consiste 
casi siem pre en la negligencia ó ignorancia de su fam ilia.

A cabad a de ordeñar l a ‘ leche se ha de colar por un 
lienzo m uy blanco y  lavado para separar qualquiera por­

quería que tenga-
D el suero.

C órtase la  leche con quajo , con flor de alcachofa , de 
c a r d o , & c. el suero es la parte que se separa de la leche, 
quando está cortada > y  sale mas ó m enos á c id o , según fue­
se lo que se h aya  em pleado para cortarla. Si se usa de vi­
nagre ó crém or de tártaro sale mas ácido que quando se 
em plean  flores. E n  las fábricas grandes de m anteca y  queso, 
en la  m ism a operación que coagula la le c h e , se separa el 
su e ro , pero en  las boticas y  casas particu lares, aunque la 
práctica ven ga  á ser lo  mismo , exige sin em bargo mas cui­
dado : cada particular lo  hace á su modo : y  el m étodo de 
preparar el suero debe ser d ife re n te , conform e sea la  en ­
ferm edad del que lo h aya  de tom ar. P or e x e m p lo , si se em ­
plea un ácido com o el v in a g re , el crém or de tártaro o le­
vadura de cerveza ,  le queda al suero cierto agriecUlo , que

pue-
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puede co u veair en los casos en que in terven ga causa pútri­
d a Las flores del g a lio  blanco ú pagizo  le dan un gusto 
m eloso que no es desagradable : las del cardo no le dan 
gusto alguno , y  se deben preferir.

Escójase la m ejor leche del anim al mas s a n o , caliéntese 
un poco , echesele una infusión de flor de cardo , y  luego que 
se h a ya  cortado póngase á colar sobre una estameña ó fr a -  
nela lo que pase es el suero que se clarifica echándole u a  
p ar de claras de h u e v o , y  batiéndolas bien en é l : déxese 
reposar .-cuelese despues por papel lim pio de estraza , ó solo 
o  colocado sobre una fran ela  ú otra tela para que no se 
ro m p a , y  quedara el suero claro  com o el a g u a , conservan­
do solo un VISO p a g iz o , y  el gusto de la  leche. O tro  método 
h a y  , que se reduce a tom ar quatro libras de leche de v a -

rueh ^ en una
cucharada de agua ; m ézclense en un barreño de lo za  que se
pon e a un fuego lento de ceniza caliente : quando la  lech e 
este cortada se echa en un tam iz de seda ó  de c l i n , pues­
to sobre otra v a s ija : á cada libra de suero se le echa una 
c ara de huevo , y  se bate bien : euezese todo hasta que las 
Claras se coagulen ; mientras h ierve , se echan ocho granos 
de crém or de tártaro pulverizado : cuélese todo por un lien­
zo hiio y  lim p io , sm  exprim irlo ; filtrase despues por un 
pap el sin cola , y  se consigue un suero m uy clarificado.

E sta  Operación exige la m ayor lim p ie z a , porque nada 
íerm enta y  por coasiguíente se deteriora con mas facili- 
dad. T o d o s los dia,s se deben lavar con buena lexía las v a ­
sijas d e  m adera que se em pleen , y  m ychas veces en agua 
lim pia las que fuesen de barro ú de lo z a , teniéndolas boca 
a b a jo , para que no Ies quede ninguna h u m e d a d : la  baye­
ta ,  Iranela y  filtro requieren e l mismo aseo. Se concluirá,

e c o n o m í a  D O M É S T I C A .

Conclusión del arte de hacer el pan.

V e  la economía que se halla comprando el pan en lagar
de fabricarlo.

E l  híxnbre que se ocupa solo en una cosa la estudia y  
exam ina en todas sus relaciones procurando su perfección,

que
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que ju n ta  con ía econom ía. E n  todos los talleres se observa 
que el buen éxito de un experim ento depende mas bien del 
habito de un artista que del conocim iento de la  m anipula­
ción. E i pan  m ejor fabricado y  económ ico no es seguram en­
te el que se hace en c a s a , aunque e l horno esté bien cons­
truido , que cierre en teram en te,  y que se sepa dirigir e l fue­
go  ; pues es necesario gastar m ucha lena para calentar un 
horno frío  por espacio de ocho d ia s , que se pasan de una 
hornada á o t r a : y si el grado de calor que debe tener el 
horno es dificil de con ocer aun al p a n a d e ro , ¿quanto mas 
lo  será á quien no cuece mas de una vez por sem ana , y  
sin mas gu ia  que una ciega rutina? Y  asi es que los p arti­
culares suelen sacar un pan  defectuoso , y  con todo eso se 
consuelan persuadidos d e  que les sale mas barato que el d el 
panadero. A lg u n o s , fatigados del cuidado y  em barazo que 
causa la cocedura siem pre co sto sa , se han resuelto á enviar 
á  cocer su pan  al h o rn o , pero no se atreven  á  abandonar 
del todo el m al m odo de am asar en  su casa.

L a  m anera de disponer las le v a d u ra s , las operaciones 
del am asijo , el cuidado de la  ferm entación , son cosas que 
exigen toda la  atención del p a n a d ero ,  sin em bargo de que 
sabe los m ovim ientos progresivos que la  masa experim enta 
en un misifio lugar ; con que es claro que un particular 
que no tiene esta p rá ctica , solo conseguirá u n  pan de m a­
la  ca lid a d , usando de h a rin a s, ya  se ca s, y a  h ú m ed as, p ro ­
cedidas de un trigo rancio ó reciente , que hace su m asa fir­
me ó blanda con agua hirviendo ó t ib ia , con levadura re­
ciente ó agria , en  grande ó en pequeña cantidad , y  m e­
tiéndolo en  ei horno antes de estar en  p u n to , ó habiéndo­
se pasado éste.

E n  algunos pueblos grandes no se fabrica el p an  en  
las ca sa s, y los vecinos que tienen trigo lo ven d en , co n v e n , 
cidos de que la fabricación dei pan íes seria m ucho m as 
gravosa que com prándolo y a  hecho , pues , velando la p o li­
cía  com o debe sobre la conducta d e  los p an ad ero s, n o  h a y  
fluda que tiene m as cuenta.
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Recapitulación de los preceptos que contiene este trdtado.

1. E l buen g ra n o , aunque mas caro , que el m ediano de­
be ser siem pre preferido, porque da mas harina y  mas masa, 
y  de consiguiente el pan sale mas barato.

2. L a  elección d el trigo consiste esencialm ente en  su 
m ayor peso y  lim p ie z a : una m ism a m edida puede pesar 
una décim a parte mas.

3. E s necesario encerrar el trigo en  el lugar de la  casa 
mas fr e s c o , seco y  lim pio , y  apartado de los albanales, qua- 
dras y  cosas que huelan mal.

4. A ntes de enviar el trigo aL m olino se le h a  de m o­
ja r  un poco, si está m uy s e c o , y  a l contrario se le ha de 
enxugar en  el h o rn o , si está m uy húm edo.

5. E l grano m uy nuevo no es san o, en especial si el año 
h a  sido m uy húm edo. Si la necesidad no perm ite esperar 
á que se enxugue antes de m olerle se ha de poner a l sol o 
cerca del h o rn o , pues con esta precaución se m uele y cier­
ne m e jo r , y  no es m al sano.

6 . H acen mal los que envían  á  m oler juntas diferen­
tes especies de g ra n o s , porque la  form a y  calidad de cada 
uno exige que las piedras estén mas ó m enos sep arad as, y 
siem pre queda tiem po de m ezclar las harinas nlespues que 
han sido m olidas separadam ente.

7 .  E s ia  m olienda mas defectuosa de todas en la  que 
Las piedras van  m uy fuertes y  ju n ta s , dexando m ucho sal­
vado en la h a r in a , y  harina en  el salvado : la ligera o fres­
ca  ) y  m ucho mas económ ica han de ser preferidas. *

8. Q uan do e l trigo es s e c o , y  corre priesa hacer pan, 
se ha de cerner in m ediatam en te, guardando el salvado al­
gún tiem po para volverlo  á c e rn e r ,  y  separar de el la  ha­
rina mas fácilm ente.

9. E l  cálculo del producto del grano por la m edida es 
en g a ñ o so , es menester recibirle del m olinero al peso.

10 . L a  harina es buena quando es suave al tacto , quan­
do

I D on F elip e  M arescalcbi publicó en castellano un extracto del 
tratado de granos , de la molienda, económica, y  modo de consw var la* 
h a rin a s, que escribió eo  francés Bequillet. M adrid en casa de France*.
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do su blancura no se ve m anchada por el salvado , y  quando 
la  bolita que se forma de ella  con agua se alarga  sin rom ­
perse , y se endurece al ayre.

1 1 . U n  quintal de buen grano perfectam ente lim pio debe 
dar 75  libras de h a r in a , tanto blanca com o m orena , y  25 
de salvado , com prehendíendo la m erm a que es cosa de una 
lib ra : sí se saca mas será el excedente de salvado m olido tan 
fino com o la  harina.

1 2. Los trigos se co s, y  sus harinas se pueden conservar
m ucho tiem po sin gasto , á cubierto de todos los inconve­
nientes , conservándolos en costales separados de las paredes, 
y  aislados hasta el momento de llevarlas al m olino ó de 
cernerlas y convertirlas en  pan.

13 . Todas las aguas que sean buenas para beber sirven 
para hacer buen p a n : lo principal consiste en  e l m odo de 
em plearlas.

14 . P ara  que las aguas estancadas sean igualm ente bue­
nas para el pan , basta co cerla s, e n fr ia r la s , y  clarificarlas 
colándolas por un lienzo ó tam iz.

1 5 . Se ha de usar del agua en  su estado natural en
v e r a n o , y  tibia en invierno ; pero es necesario que e.»té mas
caliente para la harina de centeno , y  jam as h irv ie n d o , sea 
qualquiera la estación , la  naturaleza de las harinas , y  la 
especie del pan.

1 6. E l uso de la sal no es absolutam ente necesario en 
el pan : es indispensable para las harinas húm edas , que con 
ellas dan mas y  m ejor pan : ia  proporción es de m edia li­
bra por quintal de iia r in a , y no se ha de em plear sino di­
suelta en agua.

17. E l salvado por -bien m olido que esté da peso y  no 
pan ; antes im pide que este crezca b ien , y  se conserve m u­
cho tiem po : el pan mas abultado en  cantidad y ca-lidad 
ig u al, es el que mas llena y  nutre.

18. Si el salvado tiene m ucha harina y  (ma?. bien que 
v e n d e rle , y  em plearle en  los anim ales ) se prefiere aum en­
tar con él el p a n , es necesario dexarle en  agua fn a  una 
noche , co 'ar de.spues esta agua , y  hacerla servir para el 
am asad o : lo que qupda sobre la coladera puede servir to­
davia m ezclado co a  yerbas para aliiuentar á ias bestias.

N u a -
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19 . N unca se han de usar levaduras v ie ja s , pero es fá­
cil renovarlas desleyéndolas en  ag u a , y  m ezcíáiidoias con ha­
rina algunas horas antes de amasar.

20. L a  levadura debe contener la  quarta parte de la 
harina en verano , y  la tercera á lo menos en invierno.

2 1 . Para am asar bien es menester a l principio ir poco
á poco hasta que se h aya gastado la harina y  agua : des­
pués mas apriesa extendiendo las dos manos abiertas una 

ju n to  á otra para m eterlas en la m asa, em puñarla, levantarla, 
p legarla  sobre ella  m ism a , y rem overla p or todas partes.

22. Q uanto mas se trabaje sobre la m asa, mas pan sal­
drá , y  m e jo r; nada h ay bueno sin trabajo.

23. E n  tiem po de calor se debe dividir desde luego U  
m a s a , y  hacer los p a n e s : quando hace frió  se ha de dexar 
reposar la masa una hora.

24. E s ventajoso hacer los panes de doce libras ; los
que son m ayores se m anejan con d ificu ltad , hacen perder 
m ucho lugar en  el horno , y  se cuecen m al.

25. L as cestas ó  artesoncillos en que se pone la masa 
para que crezca deben ser bastante profundos , para que 
esté bien cerrada y pueda tom ar m ayor altura y  volum en.

26. L a  masa que crece se pone agria y  se ap lasta , sino 
se m ete á tiem po en  el h o r n o ; mas vale que este espere 
á la  m asa, que no la masa á el horno.

27. Q uando la m asa ha crecido lo. bastante se la m ete 
sin dilación en el horno que no se abre hasta que el pan  
esté casi cocido.

28. Si la  harina es de buen grano perfectam ente m oli­
do y lim pio de salvado , absorverá dos terceras partes de 
a g u a ,  y  quedará en  el pan una de e lla s : así que , un quin­
tal de harina absorverá 66 libras de a g u a , y  dará 13 3  li­
bras de pan ; á esta proporción cada libra de trigo da una 
de pan  casero.

29. E l pan m ejor cocido se conoce en  su color am ari­
llo  c la r o , en el sonido de ia corteza tocada con los nudi­
llos , y  en que la  m iga tenga muchos ojos.

30. N o  se debe usar del pan inm ediatamente que sale 
del h o rn o : se ha de dexar enfriar com pletam ente ,  para que 
no d a ñ e , y  aproveche mas.

E l
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3 1 . E l pan com puesto de todas h a r in a s , esto e s , de 
p r im e ra , segunda y tercera clase es e l mas sabroso , y  el 
mas económ ico ; en suma , es el verdadero pan casero.

32. C o n vien e que los sa co s, la artesa , las cestas , a rte - 
soncillos y  cubiertas estén bien lim p ia s , sin lo qual los gra­
nos y  ias harinas no se conservan , la masa no crece bien, 
y  el pan contrae un gusto desagradable ; h ay casas en  que 
e l desaseo es tan g ra n d e , que causa enferm edades á los que 
las habitan.

33. Suponiendo el m ejor método de m olien d a, y  de ha­
cer p a n , m anifiesta la experiencia que es mas fácil y  ven ­
tajoso vender el grano y com prar harina ; y  que esta v e n ­
taja será m ayor si se tom a el pan del panadero , que le 
fabricará siem pre m ejor y  á m enos coste que la m uger ca­
sera mas económ ica y  diestra ; y  mas si el gobierno está 
vigilante contra la avaricia  de esta gente.

Carta á los autores del diario de P a r ís , año de 1 7 7 0 .
Núm . 1 5 9,

S eñ o res; y o  no conozco á P a rm en tier, ni sé donde está; 
pero he leído sus obras sobre ei m odo de hacer pan , y  
deseo m anifestarle mi reconocim iento donde quiera que se 
halle por m edio del diario. Y o  habito en el cam po una parte 
del a ñ o , y  me veo precisado á hacer el pan en  casa para 
el consumo de e l la :  siem pre he cuidado de elegir el m ejor 
tr ig o , y á pesar de m i e sm e ro , he com ido m ucho tiem po 
pan m oreno , áspero y  a g r io , sin pensar en m ejorarle , per­
suadido ác que estos defectos procedían del agua de los p o ­
zos de que nos vemos obligados á usar.

íQ u ál fue m i adm iración al leer ei arte de hacer e! pan! 
aseguro a l a u to r , después de m ultip licadas, experiencias que 
toda especie de agua puede servir para am ag ar, con la  di­
ferencia de que solo en invierno se ha de ca le n ta r , y en ve­
rano se ha de usar com o se halla ; pues es menester am a­
sar mas pronta y  ligeram ente , y  es mejor poner á crecer 
la masa en cestas para ayudar á la ferm en tació n , y no 
abandonarla á sí misma : lie executado á la letra estos pre­
ceptos , y he conseguido con la  misma harina y  agua un

pan
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pan  mas ligero , m as b la n c o , mas sabroso , que se conser­
v a  mas tiem po fr e s c o , y  lo que es mas de adm irar m ayor 
cantidad, pues el mismo horno en que cabían ocho fanegas de 
h arina amasada com o antes , no caben ahora mas que cinco.

A lgunas gentes de este p a is , que em pleaban tam bién 
agua m uy caliente en todo e l a ñ o , una levadura pequeña 
de ocho d ia s , sin re n o v a rla , un amasado y heñido lángui­
do , y  sin v iveza  y  a ctiv id a d , adm iradas de ias ventajas que 
y o  habia conseguido, reform aron ei m étodo a n tig u o , y  lo­
graron  los mismos buenos efectos.

E spero que se introduzca bien pronto esta novedad en 
cl p a is , y  todos gozarán de un buen pan que tanlo h a  de­
teriorado e l m étodo vicioao de prepararlo.

A V I S O  Á  L O S  M É D I C O S .

E s m uy conocida la receta de 6 granos de sublim ado co r­
rosivo , y  12  de sal am inoniaco sublim ado, disueltos en  i 2 on­
zas de agua d estilad a, de que se tom a una cucharada cad a 
dia en  un vaso de lech e, ó m ediado de leche y  agua de ceba­
da , para curar m ales vergon zosos, en ias com plexiones que 
convenga. A  esta receta anadió un m édico la  prevención de 
que se filtrase por papel de estraza : circunstancia in ú til , si 
el papel es ap ro p ó sito , porque estando bien hecha la receta 
nada debe quedar sobre el filtro ; y  perjudicial si el papel tie­
ne c a l, com o efectivam ente la tiene aquí todo papel de estra­
za  , porque es bien sabido que la cal descom pone al sublima­
do co rro s iv o ; y  que echado este en agua de c a l , resulta lo 
que los Cirujanos llam an agua fagedéiiica , de que usan para 
corroer las carnosidades.

Algunos facultativos, haciendo secreto de la  receta sobre­
d ich a , han vendido cada botella de aquella agua (q u e queda 
clara , como la de la fu en te) á 20 reales , no valiendo acaso 
ocho q u a rto s: estafa escandalosa que m erece severo castigo.

En el Núm . 1$. pág. 416. se dice que el m ejor tiem po para sem­
brar el lino es quanJo brota la encina , y  debe decir , quando brota e l  
roble , porque en el pais , de donde se hablaba , no h ay encinas.

30+

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 .

Ayuntamiento de Madrid




