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

DIRIGIDO Á LOS PÁRROCOS 

Del Jueves 1.0 de Noviembre de 1 7 9 8 . 

A G R I C U L T U R A . 

Continúa el artículo del olivo. 

Observaciones sobre las partes del fruto que dan aceyte. 

e asegura que sale aceyte del hollejo de la aceytuna, 
de su carne ó parte pulposa, del hueso y de la almendrilla 
que tiene dentro 9 y que cada sustancia de éstas le produce 
diferente : sobre esto hay diversidad de opiniones : yo diré 
lo que he visto. Por los experimentos que ha hecho el sa­
bio Sieuve se.demuestra que la carne de las aceytunas pica­
das por insectos da menos aceyte y de mala calidad : si los 
insectos dañan al hueso engorda éste mas que lo regular, 
y su almendra se halla dañada: esto lo he verificado yo, y 
de ello se infiere que se deben separar en quanto sea po­
sible las acey tunas picadas de las sanas, quando se trata 
de hacer buen aceyte. 

E l hollejo ó piel de la aceytuna está sembrado de pun-
titos que son otras tantas vexículas ó bol i tas que contie­
nen aceyte, y este aceyte, aunque semejante al de ta carne, 
contiene mas partes resinosas y de aceyte esencial que el de 
ésta j de lo qual estoy seguro. 

La carne ó parre pulposa está llena de infinitas vexl~ 
cutas llenas de aceyte quando el fruto e v t á m a d u r o , y v i ­
sibles quando está verde; pero entonces todavía no está el 
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aceyte formado dentro de ellas; así como no existe parte 
azucarada en las uvas que no están maduras; y si hay tal 
aceyte, yo no lo he podido descubrir en mis experimentos, 
y deseariá que otros lo hallasen. La misma parte carnosa 
contiene mucha agua de vegetación mas ó menos amarga 
•según sea la especie de aceytunas : su gusto desde luego es 
acido, áspero y acerbo antes de manifestar lo amargo. 
Sieuve dice que sacó aceyte fétido del hueso de la acey-
tuna , y otro sabio que repitió sus experimentos no pudo 
conseguir la menor gota de aceyte de dichos huesos : de que 
infieré que estos solo se oponen á la perfecta trituración de 
la pulpa ; que son de una materia absorvente que no puede 
dexar de degradar al aceyte, y que quanto mas se muelan 
tanto retienen mas aceyte de la que se debe exprimir ; á mas 
de que en tal caso se molerá la almendra que da tambiea 
su aceyte/^Segun esto están en contradicion estos dos sa­
bios , lo qual merece examinarse. Después de haber lavado 
y cSfxugado repetidas veces los huesos enteros que yo me 
propuse examinar ; después de bien secos y de haberme ase­
gurado de que no quedaba adherida á ellos la menor parte 

x .aceytosa del fruto , los rompí 9 y separé con el mayor 
.cuidado la almendrilla basta las partes mas menudas. Jun­
ta cierta cantidad de cascaras de huesos , los hice moler 
hasta que quedaron reducidos á polvo muy fino que exten­
dí sobre un tamiz de seda, y que puse al vapor del agua 
caliente^penetrado y empapado el polvo del vapor del 
agua, le coloqué en un saquillo de texido muy tupido, 
y le comprimí, en una prensa : recogí en un vaso el l iqui­
do que soltó 5 y después de haberle dexado reposar, des­
cubrí en él algunas gotas de aceyte, aunque en cortísima 
cantidad. El agua que salió mediante la compresión tenia 
un gusto enteramente disíinto -del que tiene el agua de las 
aceytunas separa&a; del aceyte , ya sea fria , ya caliente. £1 
aceyte nfinca llegó á ponerse claro ni l imp io , sino seme­
jante á: una jalea lechosa: era desabrido , rancio y de un 
olor que excitaba al vómito. Recogido con el mayor cui-r 
dado , y puesto en una botella bien tapada en que había 

•espíritu de vino , se aumentó su mal olor y sabor; coacer­
vó siempre la misma consistencia y color , y al cabo de aí-

i 



ÍÍÉÍ Ü 275 
gunos meses perdió el espíritu de vino su propio olor , y 
tomó el del aceyte, que era muy fastidioso. Yo me <£ixse 
sobre la lengua un átomo de aceyte , y aunque después me 
enxuagué la boca, y escupí muchísimo, me causó por espa­
cio de una hora la sensación mas desagradable. 

M i experimento se diferencia de el de Sieuve en que éste 
sacó de siete libras y dos onzas de huesos de aceytuna, sin 
la almendrilla , tres libras y catorce onzas de aceyte, mien­
tras que yo de media libra de dichos huesos ó cuescos solo 
pude sacar de aceyte lo que abultan tres lentejas gordas ; sin 
duda Sieuve no separó bien la parte carnosa y aceytosa que 
estaba ádherida á los huesos con que hizo el experimento. 
Yo estoy cierto de que una sola gota de este aceyte bastaría 
para inficionar en menos de seis meses la cantidad necesaria 
para llenar veinte botellas; de que se debe inferir que el hue­
so de la aceytuna es una materia que perjudica á la fabrica­
ción del buen aceyte,y que absorve mucha cantidad del mis­
mo. Nos resta ahora que examinar el aceyte de las almendri­
llas que tienen dentro los huesos , y de los demás residuos: 
fueron éstas lavadas con cuidado en muchas aguas, para se­
parar de ellas toda otra sustancia extraña. Este aceyte es cíafr 
ro al salir de la prensa su color no es tan subido como el 
del aceyte de la pulpa, y no hace poso; es tan suave al gusto 
como el de almendras dulces; puesto en una redomita colo­
cada en un gabinete (que le tengo en el invierno á diez gra­
dos del termómetro) le dexé por espacio de. quince meséá^ 
hoy mismo la he destapado , y le hallo un olor diferente 
del de el aceyte del fruto , aromático, y como de ungüen­
to : su sabor es también distinto del que tenia el aceyte 
hecho al mismo tiempo de la aceytuna entera, y que ha­
bía conservado en los mismos términos : el de la almendri­
lla es resinoso, un poco acre, aunque suave y sin poso : su 
color es bello, claro y l impio, no tan dorado como el del 
fruto: no es agradable al gusto, pero tampoco tiene sa­
bor fastidioso ni rancio ; en lo que se diferencia esencial­
mente del aceyte de almendras dulces, que se enrancia á 
las quatro ó seis semanas de haberse hecho, y aun antes 
si hace calor. E l aceyte de que tratamos mezclado en una 
redoma con agua muy clara y fría y agitándolo un poco, 
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sobrenada al agua ? y la comunica un color lechoso, y su 
m i mo sabor y olor. Antes de mezclar con agua el aceyte 
de las almendrillas, separé la mitad, que mezclé con espí­
ritu de vino , el qual sobrenadaba, y entre éste y el aceyte 
se fprmó una capa que parecía un sedimento de medía l i ­
nea de espesor. A l abrir la redomilla en que cataba hallé 
que el espíritu de vino conservaba su propio olor , mezcla­
do con otro aromático y resinoso, y que había perdido su 
transparencia : agitada la redoma se puso lechosa, y habién­
dole echado agua se unió ésta con el aceyte que sobrenadó 
á la mezcla, y después de dexarle reposar una hora, le gus­
té y hallé suave y aromático sin sabor á rancio. En este se­
gundo experimento se carga el espíritu de vino de la parte 
resinosa ó aceyte esencial, y dexa el aceyte puro, suave y 
agradable al gusto , bien que después le sentí; algo acre ; ío 
que también pudo proceder de los diferentes aceytes que 
gusté aquella mañana. E l pie que dexaron en la prensa las 
almendrillas lo puse en digestión en espíritu de vino que 
tomó un color entre pajizo y roxo : mezclado después con 
agua la puso lechosa y turbia, y aunque no le queda olor 
de aceyte; le tiene aromático , resinoso y fuerte , y el sa­
bor amargo y resirioso. También mez:lé con espíritu de vino 
el pie que dexaron en la prensa los huesos exprimíaos , y 
echándole agua la puso turbia y lechosa : su olor era fétido 
y muy distinto del de el espíritu de vino, su sabor fasti­
dioso aunqiie no amargaba. Si se mezcla dicho espíritu de 
vino con el baga so ó casca de los molinos de aceyte, ad­
quiere un color semejante al del v ino , y transparente que 
se enturbia can el agua : queda amarguísimo , y con resa­
bio como de aceyte desagradable y resinoso. 

De todo esto se infiere J que el aceyte de ia almendri­
lla no vicia al del fruto tanto como algunos creen, y que 
el que dá el hueso perjudica mucho al aceyte dulce , y le 
comunica mal sabor; de que resulta que no se debe moler 
la pulpa con el hueso, sino que se deben separar quando 
se desea hacer aceyte con perfección.1 En mis experimen­

tos 

1 En el cortijo de Aran juez tiene el Fey un mólino para separar e* 
hueso de la pulpo de la acey tuna : en el área sobre que ruedan dos co­
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tos t e visto que las almendrillas contienen un aceyte muy dis­
tinto de el del fruto, pues lleva consigo una cantidad bastante 
considerable de aceyte esencial, y que la de los huesos con­
tiene todavía mas, y como el enranciarse el aceyte pro­
cede de la reacción del aceyte esencial sobre el c o m ú n , de 
aquí es que quanto mas bien se separe el principio que en­
rancia, esto es, los huesos, tanto mas tiempo se mantendrá 
el aceyte sin enranciarse ni adquirir mal gusto ni olor. 

T>e los insectos que atacan á los olivos, y de los medios 
de destruirlos. 

Hállase en el olivo un gran numero de insectos : unos 
se alimentan del fruto sin dañar al á rbo l , y otros causan 
daño igualmente en los árboles y en las aceytunas, y los 
hay de tal naturaleza que sin tocar al fruto debilitan á el 
olivo: finalmente hay otros á los que so!o la preocupación 
puede mirar como nocivos , entre los quales cuento á la hor­
miga que no come la aceytúna, sino que se aprovecha de las 
sustancias melosas que destilan algunos insectos á los quales 
devora también algunas veces. Hay en el olivo diferentes 
especies de arañas , todavia mas útiles al hombre que las 
hormigas, porque disminuyen el numero de moscas y de 
otros insectos muy perjudiciales á nuestras cosechas, que v i ­
ven en los olivos : á los que no hacen daño no tenemos para 
que perseguirlos : los que atacan á la cepa del olivo se ma­
tan echando sobre ella sebo que nunca es perdido, pues 
sirve de un excelente abono para vigorizar á los árboles dé­
biles, y mantener en otros la fuerza de la vegetación. Quan-
do en las raices del olivo se observan gusanos se matarán 

con 

uos truncados de piedra, está hecho un canal, sobre cuyos bordes (que 
tendrán medio dedo de alto ) estriban los conos ó muelas por la parte 
del exe , á que están afianzadas , y de la circunferencia , quedando un 
hueco éntrelas muelas y el área suficiente para que quede el hueso sin 
romperse, y se vaya separando la pulpa. E l modelo de'este molino 
parece que se sacó del Hercolano: junto á él hay otro en que se mue­
le el hueso con la parte que le queda de la pulpa. Si nuestros coseche­
ros hiciesen alguna porción de aceyte con este cuidado, no tendriamos 
que envidiar á el mejor de Provenza , y mas quando sin estas delica­
dezas le tenemos exquisito en Valencia, Mallorca, y Andalucía quan­
do hacen algún poco con cuidado. 
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con las heces del aceyte, que también sirven de abono al 
árbol. Yo he observado en los olivos una especie de escara­
bajos negros que tienen dos lineas de largo, y que no per­
judican á las hojas ni al fruto 9 siuo que te 6xan en las ra ­
mas y se mantienen de lo blanco de la corteza, haciendo 
perecer sin remedio las ramas en que se anidan; bien es que 
se recela que solo atacan á las que ya están débiles, y á ve­
ces, sucede que persiguen á los pies nuevamente planta­
dos: por lo demás no suelen ser considerables los daños que 
causan. Se concluirá. 

Continúa el extracto de la memoria sobre el modo 
de hacer los vinos de Málaga. 

A u n q u e sea demasiado vago el modo de conocer el punto 
del arrope que usan los malagueños, no nos atrevemos á 
dar la preferencia al que prescriben los autores fix indo la 
parte que debe haber mermado el mosto para que esté en 
el punto correspondiente; puesto que la parte que deba 
mermar el mosto depende de las cantidades de agua y de 
azúcar que contenga la uva. Las que tengan mucha agua 
darán un mosto que necesitará mermar la tercera parte ó 
la mitad para que esté bueno el arrope; pero no sucederá 
así con el mosto de aquellas cuyo azúcar esté bien concen­
trado en poca agua. 

De los trasiegos. 
Como la limpieza y transparencia del vino es una de 

sus excelencias , y como por otra parte está continuamente 
depositando en el fondo de vasijas las heces ó lias 9 con­
viene trasegarlo de quando en quando para aclararlo mas 
y proporcionarle que se conserve mas tiempo. Las pipas ó 
botas que han tenido vinos añejos son las mas convenientes 
para este efecto; pero en caso que sean nuevas , se las tiene 
llenas de agua por espacio de tres ó quatro d ía s , después 
de (os quaies se vacian y enxugan. Si como acostumbran al­
gunos se emplease agua salada, será necesario enjuagarlas 
después con agua dulce. Hecho esto las azifraa metiéndo­
las una gruesa pajuela de azufre encendida, como de una 
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tercia de largo y dos dedos de ancho, y para que no se caiga 
la- pajuela se la sujeta á la boca de la pipa con el tapón, con 
el qual se impide también el que se disipe el tufo ó vapor: 
y al punto que se haya concluido la combustión de la pajuela 
se echa el vino. Lo mismo se executa en todos los trasiegos 
que de tiempo en tiempo es necesario hacer. 

Quando los toneles tenían dos canillas se sacaba por 
ellas el vino hasta que comenzaba á salir algo turbio; pero 
en el día se executa el trasiego con bombas de estaño con 
las que se saca por el agujero superior y único de la bota 
solo el vino claro y puro. 

Clarificaciones. 
Aunque muchos labradores dexan á sus vinos clarificarse 

por si naturalmente sin auxiliarlos por ningún otro medio 
sino con los trasiegos, no han faltado algunos que han usa­
do de huevos de gallinas á fin de que éstos al tiempo de 
precipitarse al fondo arrastren consigo las impurezas que 
puedan estar esparcidas por toda la masa del vino; y los 
comerciantes con el objeto de clarificarlo mas, hacen uso 
del método siguiente. 

Sobre un picador machacan unos rbsquillos de colpez 6 
cola piscis , que estén bien blancos y transparentes; los me­
jores son los que están como cera pura bien labrada. Des­
pués de cascados los deshacen en pequeñas hojas que de­
xan como talco , y estas las echan en una tina de madera 
en cierta cantidad de vino de azufre: allí están hasta que 
se forma una jelatina ó gachuela á fuerza de batir bien to­
da la masa con unas escobillas de arrayan , con lo que se 
consigue tener un caldo espeso y bituminoso. De ésta echan 
cosa de dos quartillos en una bota de treinta arrobas, á 
la que dexan como una arroba de vacío , y menean des­
pués todo el vino con un palo hendido en quatro cascos 
por la punta , y que así forman una especie de escobi la. 
Luego que está bien incorporada y mezclada aquella por­
ción se acaba de llenar la bota con el mismo licor. Por 
este medio se forma un género de red á que se traban to­
das quantas impurezas pueda tener el vino , y se precipi­
tan al fondo juntamente con ella. 
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NoW. Si tuviésemos una descripción semejante de los 

procedimientos que emplean para hacer sus vinos los labra­
dores de S Lucar, y Xerez, de la Mancha, de Peralta &c. 
podríamos formar idea del estado de nuestros conocimientos 
en este ramo; y examinando entonces los métodos de los 
extrangeros, y comparándolos con los nuestros , pudiéra­
mos proponer oportunamente las mejoras que seria conve­
niente hacer. 

E C O N O M Í A D O M É S T I C A . 

Modo de hacer el xahon ralo ó blando de cenizas 
comunes. 

Deseoso del bien común, y viendo que el xábon está tan 
caro, y que cada muger puede hacer en su casa lo que ne­
cesite para su consumo 9 y aun mucho mas ; me he deter­
minado á dirigir á Vms. el siguiente articulo , que no me 
parece ocioso á pesar del completo articulo sobre xaboa que 
se publicó en los primeros números 

Lista de ¡as cenizas , y distinción de ellas. 
Las.cenizas usadas para este xabonson: la de carrasca, 

lentisco y enebro hechas en los montes , pues quanto mas 
verde y fresca está la leña, dá la ceniza mejor, conociéndo­
se su fortaleza en los témpanos que tiene de escoria; aunque 
no petrificada ; siendo en el dia en muchos pueblos muy cos­
tosa por la distancia de que hay que traerlas, y el peligro á 
que se exponen los que las hacen, pues hay algunos en pre­
sidios, y por lo mismo la pagan ios xaboueros a veinte y seis 
reales la fanega. 

Las no usadas comunmente son la de la palomina y ga­
llinaza , que (aunque muy secas al sol ó puestas en un calde­
ro á la lumbre, machacadas bien y hervida* dan una lexU 
muy fuerte) dán mas reduciéndolas á ceniza, la que también 
es costosa por usar de una y otra los hortelanos y labradores 
para el abono de las tierras, que aun en los mismos paloma­
res y gallineros cuesta la fanega á seis reales, y reducida i 
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ceniza y cernida con un arnero no llega á quatro celemi­
nes^ la que aun. mezclada con igual cantidad de las cenizas 
comunes y con la cal necesaria sale la lexia con suficienrc 
fortaleza. 

Las de las raices de la yerba sabonera, quiebra-arados, 
y collejones es también de bastante fortaleza; pero usan de 
Citas raíces las muge res pobres para lavar la ropa con ellas 
solas, mondadas , machacadas y cocidas, y aunque son de 
poca costa las dos ultimas ( pues la xabonera la pagan á 
precio muy subido los xaboneros del xa boa duro) rinden 
poca ceniza. » 

La de la yerba magoza por sí sola, sin las raices, que­
mada á medio secar , es una especie de barrilla, que desti­
la un licor que se petrifica , y es bastante fuerte también la 
ceniza que dexa: se dice que es uno de los ingredientes con 
que se hace la gebe, y sirve la yerba mixturada con otras 
co*as para curar la rabia. 

La del orujo de la aceytuna , que sale en pristas como 
tortas de los capachos de esparto en donde echan la acey­
tuna molida para exprimirla g es muy fuerte aun mixtura­
da con igual cantidad de la ceniza común: es muy garata, 
pues la echan al corral y descubierto donde están las bal­
sas, siendo tanta.su fortaleza, que donde cae no nace yerba 
alguna : solo algunas mugeres usan de ella para curar el cá­
ñ a m o ; por lo que donde hubiere abundante cosecha de 
aceyte, es muy conveniente recoger estas cenizas que serian 
suficientes para el surtido de este xabon en un pueblo , ó 
mas, y que además de lo poco costosas, sale mas blanda la 
lexia que otra, y dá mas cantidad de xabon, como la expe­
riencia ha enhenado. 

La de las lechetrezms, aliagas, sarmientos, romeros, oli­
vas, acebuche, fresno, espino, árboles frutales, y otras le­
nas desconocidas por aquí , aunque no he hecho la prueba, 
sino con las quatro primeras, es regular dén lexias fuertes, 
las que se podrán probar en corta cantidad para usar de 
ellas donde se crien. 

' L a 
i Con estas tortas calientan los molineros el agua en las calde­

ras, o se consumen en las casas para cocer las comidas , ó para bra-
seros. 
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La áe la paja de garbanzos, habas, habichuelas, guijas 
ó alverjones, reducidas á ceniza dán buena Jexia, y son de 
muy poca costa 

La de los chaparros, marañas, y sus cepas ó raices, xa-
ras 9 retamas, tomillos, y demás leña que se gasta en las co­
cinas y hornos (no siendo mezcladas con considerable canti­
dad de paja de qualquier especie de granos) que son las que 
regularmente se usan para las Uxias comunes, y las mas fío-
xas de las que van dichas, á falta de otras mas fuertes , se 
pueden mixturar con ellas; aunque por si solas, con la mitad 
de cal, pueden dar lexia fuerte, bien que en menor can­
tidad, y quantas mas veces se recuele pasando la primera 
lexia por segundo ó mas coladores Leños de ceniza, cada 
vez vá tomando mas fuerza. De modo que según la posibi­
lidad de cada pueblo, y la mayor ó menor cantidad en que 
abunda la ceniza, cada uno podrá usar de las mas fuertes, ó 
por sí solas, ó mezcladas; pues quanto mas fortaleza ten­
gan las cenizas dán mayor cantidad de lexias-, las que siem­
pre han de ser á prueba de huevo, como se dirá después ; y 
aunque las que no pueden mantener el huevo son suficientes 
para este xabon, es necesario mayor cantidad, y gastar mas 
tiempo en cocerlo, pues á causa de mucho hervir se yája con­
centrando, y adquiriendo la fuerza que no tenian. 

Modo de hacer las lexias. 
Hechas repetidas pruebas del modo de hacer estas lexias, 

y vasos en que pueden hacerse, el menos costoso y fácil, 
aunque se gasta mas tiempo , (que siendo coladas) es el s i­
guiente. 

Se toman por exeraplo ocho celenrnes colmados de ce­
niza, ya cernida con un arnero ,*ó toda de una espacie , ó 
de dos, según la comodidad de ella, como vá dicho; se pre­
paran aparte quatro celemines de cal viva también col.na­
dos , se apaga esta cal con agua hasta que quede esponja­
da , y hecho esto, en sitio separado se echa un celemín de la 
cal y dos de la ceniza sobre la cal, se va echando agua so­
bre la ceniza, y asi se sigue hasta que se hace un montón 
de una y otra especie: se vá meneando, y revolviendo iodo 
con un vadil ó pala, y rociando con agua hasta que queda, 
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no hecho barro, sino como !a tierra que se prepara para 
hacer tapias : se dexa el montón en reposo como quatro ho­
ras; pues si de contado se echase en el colador y pisase, se 
quebraría por la fortaleza que tiene. 

Pasadas las quatro horas se prepara un colador puesto 
en unas angarillas, que es un quadro ó circulo de made­
ra con SUN tres ó quatro pies, se le tapa el agujero con un 
trapo, se pone sobre él por dentro un pedazo de reja, ta­
za ó placo, y se echan encima como unos tres dedos de 
granzones de paja. Hecho esto se vá echando de celemín 
en celemín , y apretándolo con una tabla ó pisón pequeño, 
de modo que quede prieto, particularmente por las pare­
des del colador , para que no se corte el agua que se le 
irá echando encima después de l'eno , dtxando unos tres 
ó quatro dedos de vacío para ir echando agua según la vaya 
embebiendo y destilando. Dixe que se tapa el agujero, pues 
aunque muchos xaboneros no lo tapan ha enseñado la ex­
periencia , que tapado sale mas fuerte la lexía, aunque mas 
poco á poco, que es de gota á gota, y quando esté el tra­
po tan apretado'que no le dexe destilar , se le afloxará un 
poco , ó se hará un agujero con una lezna delgada. 

De e>ta primera lexia se*-sacará la cantidad en que, 
atado un huevo con un h i lo , y dexándolo caer poco á po­
co sobre la lexia, (siempre que afloxanao el hilo se man­
tenga encima, descubriendo como la mitad del dedo gordo) 
se conozca que es lexia fuerte, y de la primera clase: y pa­
ra que caiga se pondrá debaxo del colador un lebrillo, y den­
tro una ol la , sabiendo los quartillos ó libras que coge para 
saber la cantidad que sale de cada clase ; echando esta pr i ­
mera lexia en una vasija aparte hasta que se vea que del 
huevo solo se descubre como el grandor de la una de d i ­
cho dedo: se sigue sacando la segunda lexia en la que el 
huevo (aunque sea "poco) se descubre: de modo que aflo-
xada la hebra aun no se hunde: esta segunda se pondrá tam­
bién aparte: sácase en fia la tercera, y la mas floxa, hasta 
aquella cantidad en que cayendo el huevo, anda vagueando, 
ya se sube, ya se baxa , y quán lo llega al suelo es con mu­
cha lentitud, y se pondrá separada de las demás. 

Por este método sale mayor cantidad de la lexia pri­
me» 
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mera, menos de la segunda, y menos de la tercera; pero 
es el mejor, como después se dirá hablando del cocimiento 
del xabon, según la experiencia. 

Aunque la demás lexia que pueda dar el colador no 
sea de tanta fortaleza, es de mucha utilidad, y grande ade­
lanto el sacar quanta se pueda 9 siempre que se conozca 
que tiene algo de picor tocada la lengua con ella 9 y co­
lor que tira á dorado ó pajizo, la que se pondrá á parte, y 
servirá de agua en la siguiente pilada ; pues teniendo al­
guna fortaleza saldrán mas fuertes las lexias, y en mucha 
mayor cantidad; advirtiendo que el colador ha de tener so­
brada el agua encima de la mixtura. 

Adviértese que echando como un celemin de salvado de 
candeal sobre los granzones antes de echar la mezcla de 
ceniza y cal, sale la lexia mas blanda, pegajosa, y como 
coagulada sin perder su fortaleza, y siendo la primera le­
xia la que saca mayor coagulación, se coagula el xabon mas 
pronto. 

Se puso el exemplo para esta pilada de doce celemi­
nes de ceniza y cal, baxo del supuesto de que quepan en 
el colador; pero siendo mayor se echará mayor cantidad, 
y menor siendo mas pequeño, como enhena la experiencia. 

Para que de una pilada salgan las mismas lexias , que 
saldrían de pilada-y media ó mas, y con la misma forta­
leza siendo uno mismo el colador, cogiendo éste lós doce 
celemines, se prepararán diez y ocho ó mas, y puestos los 
doce en el colador, como se ha dicho, lo restante se echa­
rá en otra vasija proporcionada , sea tinaja, tiesto para la­
var ó pila, sin pisar ni apretar; se le echará el agua que 
pueda embeber, y una quarta ó jeme mas: se meneará bien 
y revolverá con un palo una y mas veces, y dexándola re­
posar se sacará la clara que quede arriba, y se ira echan­
do en el colador, saliendo ya esta lexia casi tan fuerte como 
Ja primera, lo que se repetirá quantas veces sean necesa­
rias meneándolo bien, siempre que se añada agua hasta que 
se conozca que tiene ya poca fuerza, y se continuará con 
la lexia que quedó sobrante en la pilada anterior; siendo 
este método muy ventajoso, y particularmente quando por 
falta de cenizas fuertes hay que valerse de las comunes, 

pites 
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pues en la primera colada lleva dos. Preparadas así las le-
xias se pasa al cocimiento del xabon. 

Modo de cocer el xábon. 
Para cocer este xabon | si fuese en corta cantidad para 

el consumo de una casa, se podrá hacer en una sartén, cazo, 
perol ó en un caldero de cobre ó de hierro ̂  ó en una va­
sija de barro que pueda sufrir el fuego mayor ó menor se­
gún la cantidad. Pero siendo para el consumo de un pue­
blo ó de algunos mas, se pondrá una caldera de cobre en 
una hornilla hecha de yeso y ladrillos ó piedras que llaman 
losas, dexando por delante la abertura correspondiente, y 
por debaxo suficiente espacio para ir echando la leña que 
podrá ser de ios mismos materiales de que se hacen las ce-
nizas , y hacen dos oficios éstas. Detras de la caldera, y 
contra la pared de la chimenea se pondrán dos respirado 
res hechos de teja ó de atanores con la anchura correspon­
diente , para que por allí respire y salga el humo ; levan­
tando unos tabiques en círculo de la altura de una tercia % 
mas, rasos, al canto de la caldera y enlucidos bien por den­
tro , y que rematen con la misma anchura que la caldera ó 
algo mas; para que así aunque suba mucho la espuma no se 
pueda salir, y se evite el tener que usar con freqüencia de 
una sartén pequeña ó cazo para levantar lo líquido , y de-
xarlo caer , para que sosiegue la espuma, aunque siempre 
que se añade lexia se sosiega. Puesta así la caldera se echa 
en ella la cantidacLde aceyte que se vá á convertir en xabon 
según su cabida, con la adición de las lexias , considera­
das coafo una^ tres partes mas que el aeeyte. Supongamos 
que sean dos arrobas de aceyte el que puede ser claro ó 
mixturado con turbios y heces; pero si éstos están muy es­
pesos, calentados bien se pasarán por un .tamiz de tela de 
cedazo ó de cerdas, y se le dará con uaa brocha para que 
queden en el tamiz aquellas partes negras como arena , que 
son las pintas que se ven algunas veces en el^tabon duro: 
advírdendo que quanto mejor es el aceyte, tanto dá mas 

^ xabon, pues los turbios y heces no varían su bondad, ni 
aunque sea solo coa aceyte que ni aun sirva para lucir por 
lo mucho que chispee. 

So-
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Sobre la cantidad que corresponde de fas tres lexías á 

las dos arrobas de aceyre , hay variedad entre los xaboneros 
de que he tomado informes , algunos echan igual cantidad 
de cada clase de las tres lexias á la de aceyte, y entonces 
á las dos arrobad corresponden seis arrobas de las tres lexías, 
dos de cada una clase, aunque éstos no hacen separacron 
de la primera y segunda lexia, sino que las juntan. Prepa­
radas así las lexias 9 puestas las dos arrobas de aceyte en la 
caldera, echan sobre él las dos arrobas de la tercera lexia, 
la menean bien con una caña ó cucharon de madera, y queda 
todo blanco como la leche: se pone la caldera al fuego , y 
después de haber hervido mas de media hora , y que se pr in­
cipia á cuajar, le van añadiendo las otras quatro arrobas, 
principiando por la segunda si estén separadas , y conclu­
yendo con la primera: estas añadiduras se hacen con un pu­
chero como de dos á tres quartillos,y de dos á dos 6 de tres 
á tres minutos le añaden un puchero; teniendo cuidado quan-
do alza mucho la espuma, de, con una sartén .pequeña ó 
cazo , levantar el liquido de la caldera á lo alto como me­
dia vara , y dexarlo caer en ella hasta que se sosiegue , bien 
que las mismas añadiduras son las que mejor le sosiegan, y 
proseguirá hirviendo hasta que quede bien cocido, según 
las pruebas que se dirán después. 

Otros xaboneros (y es lo mejor y más acertado ) pues­
tas las dos arrobas de aceyte en la caldera , como se ha d i ­
cho , le echan solo media arroba de la tercera lexia; pero 
esta es mucho mas fuerte , por la grande diferencia que hay 
de sacar de una misma pilada media arroba ó dos arrobas: 
se menea bien como la anter ior ,y se queda tan0trabado 
(como experimenté en el último cocimiento que hice siguien­
do este método , en que á una arroba de aceyte le eché un 
quarteron de la lexia tercera , que es sola la que saqué de la 
pilada) que parecían requesones con algún poco suero ; y 
puesta á la lumbre luego que principió á hervir , como á 
unos cinco minutos tuve que principiar á añadirle de la se­
gunda lexia , que según esta práctica á la arroba de aceyte 
le correspondían tres quarterones , y á las dos arrobas ( si­
guiendo el exemplo puesto) corresponden arroba y inedia de 
la segunda, la que se añade en tres veces, cada una de me­

dié 



dio á medio quarto de hora ; y después sigue la primera le-
xia que por este método corresponde á las dos arrobas de 
aceyte dos arrobas y media de lexia 9 la que se añade en cin­
co veces, media arroba cada vez, y con el-mismo intervalo 
de medio quarto de hora de añadidura á añadidura ; advir­
tiendo que por este último medio, se cuece ei xabon á lo 
mas en cinco horas, y por el otro se tarda en cocer de ocho 
á nueye horas, lo que no es extraño por ser estas lexias aun­
que en menor cantidad mas fuertes que las otras, por la d i ­
ferencia que hay de sacar de una pilada, sea en un co'ador ó 
dos, seis arrobas de lexia, según el primer método, que sa­
grar quatro y media según el ultimo medio : bien que ni en 
uno ni otro hay regla fixa. En quanto á la cantidad de lexias, 
como siempre á lo último de la cocción hay que añadir lexia 
de la mas fuerte, deberán los xaboneros siempre que hagan 
algún cocimiento , tener cantidad bastante sobrante de la 
primera lexia y mas fuerte , por lo que pueda acontecer. 

Las pruebas para saber quando está el xabon cocido , y 
quando pide mas lexia, son las siguientes : siempre que el 
xabon, por mas trabado que parezca estar, no tome color os­
curo y haga hebra, dexándolo caer á la caldera con una ca­
ña ó con un cucharon, tiene falta de lexia; si metiendo una 
paja larga de centeno, y sacada pasado un minuto que se 
enfrie , y corriendo los dedos no queda el xabon hecho CAJ-
tíllo, que es sin correrse, y se pegase á los dedos, es se-
nal que no está cocido, y que pide mas lexia; pero quan­
do hace hebra aunque sea tan delgada como un pelo es se­
ñal de que no pide lexia, y continuará hirviendo, hasta que 
la hebra sea gruesa como un bramante, y se quede pen­
diente : y si estando el xabon á medio cocer tiene un tanto 
de espuma en lo alto, es que no pide lexia, y se dexará que 
hierva hasta que se consuma : también se puede hacer coa 
un pedazo de cristal ó vidrio que echando en él como una 
avellana de xabon fr ió, y puesto el vidrio de canto no se. 
corre, es señal que está bueno. Por lo que no se apartará 
hasta hacer alguna de dichas pruebas , pues aunque á la vis­
ta pa ece muy trabado, apartado y frío está mas líquido 
gjje estaba en la caldera porque necesitaba mas lexia , aun­
que siempre su bondad es la misma. 

A i -
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Advertencia. 

Aunque en las primeras pruebas de los cocimientos de 
este xabon 9 parecía necesario estar meneándolo de continuo 
desde que principiaba á hervir hasta que se apartaba, según 
el informe de los xaboneros, y la experiencia en el último 
cocimiento, no hay necesidad de menearlo, y quando se 
menee algo será á las añadiduras de las lexias , y quando 
quiera rebosar , evitándose así aquel penoso trabajo , y ma­
yor no estando la caldera en hornilla. 

Es todo quanto se me ofrece exponer sobre este asunto, pa-
reciéndome que nada mas se puede adelantar.^ V í i iamayor de 
Santiago y Julio 14 de 1797.=Juan Christoval Manzanares* 

Carta de un suscrtytor de Salamanca. 

SEÑORES EDITORES: no puede menos de ser grato á Vms.el 
saber, que habiendo muerto en esta Ciudad la Marquesa de 
Cerralbo , señora rica 9 no quiso dexar ios caudales de que 
podia disponer, para aumentar la opulencia de sus herede­
ros ; ni que con su hacienda se mantuviesen encerradas un 
par de docenas de doncellas ; ni trató de que le sirviesen de 
sufragio las zurripltnas , que se subministrase alguna nueva 
fundación de penitentes : nada de esto ( aunque muy santo 
y muy bueno). Esta señora reconocida a los sudores de los 
labradores que la habían mantenido en su explendor , quiso 
manifestarles su gratitud dexandoles cerca de 20 mil ducados 
annuaies para que se repartan en dotes de á cien ducados 
annuales y viralicios entre los labradores de sus pueblos. En 
el día 19 de Marzo del ano anterior v i repartir cien dotes 
por suerte, y lo vi con tanto placer quanto me causaba dis­
gusto el considerar que e>tas grandes acciones no se publican 
entre nosotros , y que solo las oigamos de los extrangeros. 
Resuene en todas partes la beneficencia de la ad-.niraMe Mar* 
quesa de Cerralbo , y sirva de exemplo la g-aodeza de su es-
pírícu á muchos de su clase que no saben dar tan útil desti­
no á sus caudales. = Queda de Vms, en Salamanca su apa­
sionado suscriptor = Félix Florido* 

MADIUJD : fiN LA I M P R E N T A DE VU-LALPANDO. 


