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SEMANARIO 
el 

D E A G ' R I C U L T U ^ A Y A R A T E S 

D I R I G I D O A LOS P Á R R O C O S 

De/ Jueves í q di* Agosto de T%OI. 

Carta del Cura de Linarkf en el Obispado 
tífe Salamanca. 

Añores Editores: aunque ya se han publicado en el Se­
manario muchos artículos sobre patatas , me parece muy 
importante el que acompaño leído á una Sociedad de eco­
nomía rural en 1794. 

Instrucción sobre los medios de conservar las patatas por mu­
chos años sin. que se deterioren | y de emplearlas con utilidad 

en hacer pan,1 

t&c Son muy sabidas las ventajas que presenta el cultivo 
de las patatas ; y se conoce ya generalmente que esta pre­
ciosa raiz es de la mayor utilidad para el alimento del hom­
bre y de los ganados. 

Una de las propiedades que la hacen mas apreciable es 
la de mejorar la leche de las nodrizas , y la de las hembras 
4o todo ganado 9 aumentando la cantidad. .¿1 o l 

La extensión de su cultivo interesa esencialmente á la 
prosperidad publica , así porque aumenta las subsistencias, 
como porque nos facilita los medios de multiplicar con­
siderablemente los animales más útiles. Todas las exposi-

1 Véase el Semanario num. 41. al 43* y 1^1.. 
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cione« , todos-los climas le cormenea, y no hay tcrrwjo, 
por árido que sea, que, á poca costa , no se pueda dispo­
ner para su vegetación : le hace poca impresión la intem­
perie de las estaciones ; y su cosecha es casi siempre se­
gura y abundante. 

•jSi se hubiese descubierto el medio de conservar esta 
sustancia sin que se desmejorase desde una cosecha á Ta 
otra , de manera que se pudiese hacer uso de ella todo 
el año, se podria asegurar que ya no quedaba nada que de­
cir ni que escribir sobre patatas ; pero entre los diferentes 
métodos que ya se han indicado 1, no conozco uno que lle­
ne perfectamente este objeto esencial. 

El que parece mas acreditado 5 y se halla en muchas 
memorias é instrucciones impresas últimamente , se reduce 
á cortar las patatas en ruedas ó rebanadas , y secarlas al 
sol, ó sobre un horno; pero he de confesar que las prue­
bas que he hecho cuidadosamente de este método 9 y de 
otros que se diferencian poco , me han dado unos resul­
tados que no me satisfacen. 

En efecto las ruedas tomaron al-¡secarse un color os­
curo 9 y perdieron su primitivo sabor , sin que al cocerlas 
lo volviesen á adquirir : también noté que quedaban insípi­
das , y que en este estado no las comen con gusto ni aun los 
animales. 

De aquí es que hasta ahora se consumen regularmen­
te las patatas solo en el tiempo que media entre la cosecha 
y la época en que comienzan á germinar : esto es lo misino 
que carecer de ellas seis meses al ano. 

Yo estaba persuadido con fundamentó de que debía exis­
tir un medio eficaz de conservar la substancia de las pa­
tatas en toda su integridad ; y aunque machos mas instrui­
dos que yo lo hayan buscada hasta ahora infructuosamen­
te f he reflexionado que mochas veces se escapa la cosa 
mas sencilla á la vigilancia del hombre mas diligente y 
sabio , y así no debía dexar de trabajar para hallarle. 

Con esté fin repetí varios experimentos, y después * 
^ ha-

1 Véase el Semanario nüm. 43. 
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haberlos continuado con el celo y constancia que inspira el 
amor al bien público , he hallado por fin el medio de coa | 
servar la pulpa entera de las patatas sin ningún desperdícíof 
y sin que se deteriore, .bfcb^n 

Advierto que el método que voy ¿indicar para conse­
guir este ñn , no presenta dificultad alguna , y que no es 
embarazoso, sino de muy fácil execucion , y por lo tanto 
muy acomodado para las gentes del campo. 

Se han de cocer las patatas al vapor del agua 1 por­
que de esta suerte conservan todo ei sabor, y la cocción 
es mas pronta que de qualquiera otra suerte. Ha de du­
rar el hervor del agua como unos cincuenta minutos, y en 
este tiempo quedarán bien cocidas y penetradas aun las mas-
gruesas : se sacan de la vasija y se dexan enfriar un quar-
to de hora ; después se mondan fácilmente.^; y se deshacen 
con un cilindro de madera , al modo que se labra el cho­
colate: en este estado se pone una capa de ellas de ;itres 
dedos de grueso sobre zarzos de mimbres ú otra cosa. D i ­
chos zarzos han de ser llanos con un reborde al rede­
dor , y proporcionados al piso del horno dentro del qual 
se han de colocar; y aun se pondrán dos 6 tres unos so­
bre otros 9 según lo permita la altura del horno , y cuidan­
do de dexar entre uno y otro un intervalo de Uses á quatro 
pulgadas. 

Mientras se preparan*las patatas se calentará el homo 
hasta el grado de calor que tiene quando se saca el pan: es 
decir, que no hay que gastar mas que las dos terceras 
partes dé la lena, que se necesiraria para calentar completa­
mente el horno. Luego se meterán dentro los zarzos con 
la cantidad de pulpa de patatas que se ha dicho , y no 
se ha de cerrar enteramente la boca del horno 9 para ace­
lerar la desecación , antes se ha de dar fácil salida al vapor 
que exhalarán.€flií 

Quando se observe que ya no sale vapor del horno, 
y que los terroncitos de la pulpa se rompen bien entre 
los dedos, y hacen , al rodar unos sobre otros, un ruido se-

me* 
i Véase el Semanario num. 44. tomaíTL 
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mejante al áe las avellanas , ck señal de que ya está bas­
tante seca, y que es tiempo de sacada del horno. Se de-
xa enfria^ sobre los mismos zarzos , y se consertraj en sacos 
en parages en que no haya humedad. 

Se ha obserfcado que la desecación de las patatás se 
debe veri^fcar con prontitud , y que es necesario acele­
rarla con el grado de calor que sé acaba de indicar ; pues 
si el calor no es suficiente , no saldría de tan buena cali­
dad , perdepa su color natural, y se ennegrecería. 

En teniendo seca {bastante cantidad de pulpa de pa­
tatas , se puede convertirt. en hacina , haciéndola moler en 
un molino común, del mismo modo que se muele el gra-
no.~Reducida á harina es mas fácil y menos costoso el trans­
portarla , porque pesa dos terceras partes menos que en 
su estado natural, y en corto espacio cabe mucha caa-

Esta harina no fermentará jamas con tai que se ten­
ga cuidado de preservarla de la humedad ; y se podrá con­
servar muchos años sin que se desmejore. Este método pre­
senta la gran ventaja de conservar por mucho tiempo di­
cho alimento del hombre y de los animales; y la experiencia 
enseña que 9 lejos de perder la patata hecha harina su calidad 
primitiva 9 adquiere , mediante las dos cocciones que ex­
perimenta , un sabor mas agradable que el que tiene estan­
do fresca. Aun es de mas alimento en esta forma , pues 
como están mas concentradas las partes nutritivas que coa-
tiene I se las puede dar mayor ó menor expansión , según la 
cantidad del líquido en que se quieran desleír y del destino 
que se las quiera dar. 

Los principales usos que se pueden hacer de la harina 
de patatas son los siguientes. 
tctjMis experknentosiprueban que tiene cuenta el hacer pan 
con ella, mezclándola con la de trigo puro en diferentes 
proporciones hasta ponem tanto de uaa como de otra , ó 
algo menos decia de trigo: en la mezcla con la harina de 
mixtura se ponen dos quintas partes de harina de patatas, 
y ana tercera parte si se mezcla con la harina de ceba­
da ó de centeno. También puede dar al pan de trigo ne­

gro 
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gro un sabor mas agradable que el que tiene regularmeate, 
y hacerle mas ligero. 

La harina de patatas es igualmente propia para hacer 
excelentes potages y platos delicados, mezclándola con cal­
do de carne , con leche | agua , manteca de vacas &c. De 
qualquier manera es un alimento tan sano como nutritivo, 
así para el hombre como para los animales : las aves case­
ras , las vacas y los cerdos las comen con ansia. 

Para hacer pan con la mitad de harina de patatas y la 
otra mitad de trigo se ha de observar el orden siguiente. 

Tómense quarenta libras de harina de trigo bien cer­
nida y sin salvado 9 y añádanse diez y siete de harina de 
patatas1 ; se mezcla bien una con otra en la artesa; se pre­
para la levadura2 9 y se forma una porción de cosa de 
quince libras de una masa algo líquida, que se dexa fer­
mentar desde por la noche hasta el otro día por la ma­
ñana. Amásese después con la cantidad de agua que bas­
te , mas ó menos caliente según la estación , desando la 
masa mas firme que lo que se suele dexar la de trigo pa­
ro ; divídase esta masa en porciones ó panes del peso que 
se quiera , coa tal que ninguno exceda de seis á siete libras; 
coloqúese cada porción en una cestilla, que se tapa para 
facilitar la fermentación 9 y quando la masa esté en sa­
zón se meten los panes en el horno. No se ha de tapar 
enteramente la boca de éste sino un quarto de hora ; y 
quando el pan haya tomado color , se entreabre como un 
dedo la ventana del horno , y se dexa en este estado hasta 
que esté bien cocido ; entonces se saca poniéndole con el 
asiento hacia arriba ? y se cerrará el horno para que no pier­
da el calor. 

Luego que haya estado el pan como media hora so­
bre tablas ó sobre alguna mesa , se volverá á meter de nue­
vo en el horno, cuya boca quedará enteramente abierta, 
y se dexará en él por espacio de una hora. Se ha adver-

SÉii t i -

i Estas diez y siete libras de harina equivalen á cincuenta y 
cinco libras de pulpa antes de secarse, i Véase el Semanario nu­
mero i <; y 16. 
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tido que esta segunda cochura es muy esencial : por esto se 
encomienda que no se dexe de hacer. 

También es de notar que no se ha de guardar este pan 
hasta que no esté enteramente frío ; y siguiendo exacta­
mente este método, que se aplica lo mismo a la fabricación 
del pan de mixtura % centeno , cebada y de harina de otros 
granos que se mezcla con la de patatas , se puede tener Ja 
seguridad de sacar una excelente calidad de pan , que ten­
drá ademas, la propiedad de mantenerse fresco por espacio 
de ocho o diez días sin desmejorarse. 

Las quarenta libras de harina de trigo mezcladas coa 
las diez y siete de harina de patatas, deben dar cerca 
cien libras de pan cocido; pues la mitad de dichas can­
tidades me han dado cincuenta libras y seis onzas de exce­
lente calidad. 

Según la costumbre de los pueblos se puede echar sal á 
este pan en la proporción de tres á quatro onzas por cada 
cien libras : bien es que se ha advertido no ser absoluta­
mente necesaria la sal para esta especie de pan. 

-Prevengo que de toda cíase de patatas se puede ha­
cer con igual ventaja la harina que he dicho , y que no 
he notado en los experimentos que he hecho, que sea de 
diferente calidad la de las encarnadas , que están en mas 
estimación 9 de la de las blancas de que se hace menos 
caso. 

A mi ver se debe dar la preferencia á la especie mas 
abundante, quando se destiene para harina : tal es la que 
llaman gorda blanca que tiene algunas pintas encarnadas en 
la superficie y en lo interior. 

Parmentier ha hecho muy útiles observaciones sobre el 
cultivo y producto de las patatas, y dice que una fanega 
de tierra buena puede dar 22100 libras de patatas , y DQT 
un término medio 154.00. 

En quanto á. este producto puede haber mil variacio­
nes, conforme á ios terrenos y los climas ; pero calculan­
do en 15400 libras el producto en patatas de una fane­
ga de tierra , solo diré , que esta cantidad rendida 4.200 
Jibras de harina , que convertidas en pan darían cerca de 
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113 libras : es decir , lo que bastaría para mantener á vein-
te individuos por espado de un año. 

Se ha de tener presente que , por mucho que se ex­
tienda el cultivo de las patatas, apenas se disminuirá la 
extensión de tierras que hoy se destina para los frutos or­
dinarios , porque en muy corto espacio de terreno se pro­
ducen muy grandes cantidades de esta raiz , para la qual son 
mas convenientes las tierras ligeras. 

Una de las causas que sin duda han contribuido á que 
los labradores dexen de plantar tantas patatas como pu­
dieran, es que no han conocido bien las utilidades que pue­
den sacar de esta raiz , y que guando comienza á germinar 
no saben como conservarla. Ahora que ya conocen el medio 
de convertir en harina toda la pulpa de las patatas , y que 
así se conservan muy fácilmente para hacer de ellas un 
uso importante por muchos años | no tienen que temer ei 
que su cosecha sea demasiado abundante, y no podrán de­
cir lo que algunos labradores: i b he cogido tantas que no sé 
que hacer de ellas. 

La abundancia de patatas será sumamente útil por 
todos respetos , como que ofrece al hombre un recurso 
perenne de subsistetbias, y proporciona to facilidad de mul­
tiplicar los ganados y toda especie de aves caseras. En su­
ma qualquiera familia de labrador puede guardar siete u 
^cho quintales de pulpa seca y hecha harina, y no tiene 
que temer el hambre en todo el año. Por esta razón se 
pued#Mecifi.íaue este cultivo interesará mas en lo sucesivo 

£ por el uso que se puede hacer de él , según se acaba de 
decir. En efecto quanto mas abunden las patatas , hallare­
mos mas medios de satisfacer nuestras necesidades; será mu­
cho menor el consumo de los granos , y dexarémos de ser 
tributarios de las naciones extrangeras para nuestras subsis­
tencias. Hasta aquí la memoria de Juan Gillaume. 

Observaciones rurales hechas en Linares. 

D'sde primero de Julio del año pasado he observa­
do tres veces al día el termómetro de Reaumur colocado 
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en un quarto alto, y no del todo al ayre libré, como debió es­
tar , y solo en el dia 18 de dicho mes llegó á 22 grados á las 
doce del dia: en Agosto llegó á la misma hora á 19 gra­
dos en los días 1 , 2 y 25 : en Septiembre no pasó de 18: 
en Octubre de 16 : en Noviembre llegó á 12 el dia 5, 
y el 29 á las 7 de la tarde estuvo á 6 baxo cero ; y en lo 
que va de Diciembre no ha pasado de 4 sobre cero á las 
12 del dia : once días ha estado a cero á las 7 de la tarde: 
el dia 2 5 señaló 3 baxo cero á esta hora , y en el siguiente 
señaló á la misma 88 sobre cero. 

No tengo barómetro , y así no puedo dar noticia de 
sus variaciones en este pais. Por lo que indica el termó­
metro se ve que es bastante frió ; y con esta noticia paso á 
dar cuenta de algunos de mis experimentos. 

Alfalfa: En 21 de Abril de 1800 sembré' en una huer­
ta un poco de alfalfa sin dar abono alguno á la tierra, por?-
que me pareció buena y de mucho fondo : tardó pocos dias 
en nacer , y en Julio se la dió la primera siega : la mitad 
se dexó sin regar : no hice segar segunda vez la de riego 
hasta el 30 de Septiembre , y entonces hallé la de secano 
tan alta como la otra , porque la favorecieron las lluvias 
á principiojiUd&lBSíe mes. Hoy está vigorosa y espero dar-
la quatro siegas en el año próximo. Por mas que la be 
escardado, crecian con ella muchas malas yerbas hasta que 
levantó y las aniquiló. Ya veo que es inútil escardar esta 
planta. 

Cacahuate: No sembré mas que 5 granos en 12 de Ju­
nio , y salieron quatro plantas, que con mucha lozanía ar­
rojaron en Julio unos renuevos bastante robustos y exten­
didos , que asombraron á las plantas extrañas : las regué con 
frecuencia, y echaron una flor parecida en su figura y 
color á la de la retama con el amarillo bastante vivo. En 
18 de Octubre descubrí el fruto que crece baxo de tier­
ra ; habia bastantes calabacitas, pero pequeñas, blanqueci­
nas , y algunas algo verdosas : las volví á tapar con tierra i 
ver si engordaban, aunque con la primera helada á prin­
cipios de Octubre amarilleaban sus hojas y tallos ?. manifes­
tando que estaba próxima la muerte de la planta. En 10 
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de Noviembre volví á descubrir las calabacitas de otra plan­
ta , y las hallé muy pequeñas , blanquecinas y sin madu­
rar : las volví á cubrir por sí se nutrían con el buen tem­
ple que entonces tenia la estación , y en 9 de Diciem­
bre jas hallé vanas sin almendra. En la primavera siguien­
te las sembraré con mas anticipación á ver si tienen bastante 
verano para fructificar. 

Acacia . En 19 de Mayo de 1800 sembré 50 granos de 
acacia falsa de Aranjuez: escardé y limpié el terreno , la 
regué, y nacieron á las tres semanas : no han prevalecido 
ma& que treinta plantas. Si continúan bien , r6spero adornar 
con eltas las entradas de esta villa. P& 

Raiz de la miseria : La sembré en %9 de Mayo : tar­
dó en nacer poco mas de quince dias : la escardé, y quan-
do tenía seis hojas la di un riego con qiáte engordaron 
las raices y efíbaron bastantes hojas que me sirvieron rodo 
el verano, y me están sirviendo en el rigor del frió pa­
ra ensaladas cocidas, que son muy agradables. He dexado 
bastantes raices para semilla con animo de darla á los que la 
quieran cultivar en esta tierra Es planta útilísima : yo 
la estoy deshojando desde Julio , y ahora 5 después de las 
nieves y fuertes yelos que hemos tenido , están cada una co­
mo si no se le hubiera quitado ninguna hoja. A mi ver 
podré continuar deshojándolas hasta San Juan , que ya 
habrá otras nuevas , porque no entallecen hasta los dos anos 
para dar la simiente : su raiz es encarnada : se come en en­
salada cocida como las remolachas y está muy dulce. 

Lino de secano: Lo sembré en secano en 21 de Abril 
en muy buena tierra, dexándolo muy claro: creció hasta 
tres quartas , se gájó ó enramó bien saqué de él un l i ­
no muy suave, parecido en todo ai de riego. De un pu­
ñado de simiente cogí un quartíllo que volveré á sembrar 
esta primavera. 

Pipirigallo: En 21 de Abril le sembré en buena tier­
ra : nació ralo ; lo escardé varias veces , y no podía ver­
le libre de yerbas extrañas : mientras tanto llegaron los ca­
lores y lo atrasaron bastante : no lo regué en todo el es­
tío : las lluvias de Septiembre lo mejoraron, pero no se 
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pudo segar : boy permanece veirde , algo quemadas las pun-
tas coa las heladas , y dá esperanzas de estar bueno para la 
primavera , e^gardándole bien para que no le sofoquen las 
malas yerbas. 

También sembré otro poco en un prado de terreno 
arenisco y de tierra recien rota de mata de roble : nació 
bien | pero advertí que sintió los calores ; no pude obser­
varlo después , porque un muchacho metió allí las caballe­
rías i que io pastaron prefiriéndolo á la otra yerba , aunque 
es allí muy buena. p | 

Trébol : En 21 de Abiíl sembré trébol de Olanda, de 
ñor encarnada > en buena tierra : lo escardé tres veces; no 
se regó : se mantuvo de muy mal color hasta las lluvias 
de Septiembre que le mejoraron de suerte que pobló el ter­
reno muy biea : lo hice pastar , y hoy está excelente para 
producir en la primavera próxima. No ha florecido : veré 
si en el ano que viene puedo recoger su semilla. 

Nota. Un vecino de esta villa, llamado Manuel Marcos, 
tuvo por gusto en su casa un carnero el ano pasado : ana 
cerda de un vecino suyo se tomó del tal carnero , y ha pa­
rido quatro cerditos blancos como ei padre 9 cuyas colas y 
orejas eran de corderoife le mató tres 5 y dexó uno que hasta 
ahora se cria bien. 

A otro vecino que llaman el Vexarano le parió otra cer­
da cinco perros perfectos, que no tenían nada de cerdos, 
todos paregjdos á un perro galano de un vecino suyo. Li­
nares Diciembre de 1800. 

Nueva preparación de un polvo blanco de zinc que 
puede suplir por el albayalde.x 

Tomase la calamina ó qualquíera otro mineral de zinc en 
bastante cantidad para cargar un horno de reverbero, en que 
se quema por espacio de seis horas: calcinado de esta suerte 

se 

1 Por L . B. Guyton Morveau de 1' institut national. Annaíes des 
arts et manufactures números 6, y n . Sobre el modo de fabricar 
el albayalde véase el Semanario núm. a^. 
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se quebranta en un molino de mano , dexándolo en polvo 
grueso : después se toma una parte determinada de este pol­
vo y se mezcla con una octava parte de carbón. 

Antes de qué pase al comercio el ¿tojco 4e zinc se lleva 
al molino > y después de humedecer la masa , se muele entre 
dos piedras semejantes á las que usan los fabricantes de loza 
fina. Se cuela en el lavadero desliéndolo en agua , se decanta 
la disolución pasándola sucesivamente á cinco ¿ seis pilones 
puestos como en escalera , cada uno con su llave colocada un 
pie mas alta que el fondo 9 para que revolviéndolo en el agua 
l i m p i al pasar por cada uno, quede en el fondo el polvo 
mas grueso y 9 abierta la llave | pase al que está mas abaxo 
el mas fino desleído en el agua : al mismo tiempo se hace 
pasar por un cedazo de seda : débase posar dicho blanco en 
el último y mas baso pilón ¡ y después de dar salida al agua 
que sobrenada , .se recoge el ppso ó precipitado todavía utu 
niedo , y se pone á secar en una caldera ó ensugaáor. Luego 
se pacte en panes- , y así se vendé en el comercio. 

La operación siguiente es la sublimación del metal. 
Se construye una hornilla á propósito con una muña que la 

atraviesa 9 se prolonga ésta mucho detras de la hornilla hasta 
la longitud de 20 á 30 pies, y al extremo podrá tener comu­
nicación con un quarto para que haya la menor pérdida que 
sea posible. La mezcla se coloca entonces á la entrada de la 
mufla i estando el horno bren caldeado hasta que blanquee: 
se cierra la delantera de la mufla con una tapa ajustada á su 
abertura , y que tenga, un aguje rito para que pase el ayre, y 
Juego inmediatamente se sublima el zinc levantándose en nu­
bes blancas y espesas, y formando una llama muy azulada: 
corre por toda la mufla , y vá á pegarse en las paredes del 
quarto en un polvo bTanco é impalpable que llaman flores de 
zinc- Acabada la sublimación se carga de nuevo la mufla jun­
to á la boca , y se repite la operación tantas veces como sea 
necesario. £ 1 quarto tendrá dos aberturas suficientes para que 
pueda entrar por ellas un operario á recoger dicho polvo ; y 
en el piso se le dexarán dos ventosas pequeñas que se abren 
y se cierran quando se quiere mientras dura la operación. 

Es-
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Estas/om de zinc tienen un blanco brillante muy propio 
para la pintara. 

El zinc sublimado ó flores de zinc se conóce mucho tiem­
po ha en la farmacia como anti-espasmódico; pero lo mas 
importante de esta preparación ?s que no tiene ninguno de 
los inconvenientes que el albayalde , ni amarillea como éste; 
ni al molerle causa los perjuicios y enfermedades que el al­
bayalde ocasiona en los que trabajan en é l , como cólicos 
metálicos y otras dolencias. 

Es de advertir que no siempre puede suplir el blanco de 
zinc por el albayalde , pues éste es indispensable en los vi­
driados de la loza fina y en otras vitrificaciones. 

Noía del mismo autor. «En lugar de una mufla se pue­
den poner dos para sublimar el zinc : de esta suerte ha lle­
gado Courtois en Dijon á fabricar en un día 50 libras de 
buen oxide de zinc que quedaba pegado á las paredes del 
quarto como los pelos de una pluma. Un quintal de zinc 
del comercio le ha dado de n o á 113 libras de oxide : y lle­
gó á ofrecer la libra á cinco reales al ministro de Marina coa 
tal que le tomase 6® libras para pintar los navios , y evitar 
con este ingrediente las dolencias que resultan á los marinos 
del uso del albayalde en las pinturas de los buques ; pero no 
llegó á admitirse tan útil propuesta , porque en todas partes 
son los hombres amigos de la rutina. 

Algunos revendedores lo despachan con el nombre de 
blanco de plata á triplicado precio que el fabricante, que lo 
da á 16 reales la libra ; bien que también dan este nombre 
á un sulfate de plomo en trociscos ó barretas, que suelea 
adulterar mezclándolo con creta como hacen con el albayal­
de : pero es fácil de distinguir el sulfate de plomo del blanco 
de zinc : pues el primero forma al fuego del soplete una bo­
lita de plomo , qoapdo éste queda fixo, y á lo mas solo despi-
deuna luz como de fosforo." 

Los comisarios de la Academia real de arquitectura in­
formaron en 1786 que «siendo notorios los funestos efectos 
de las diferentes preparaciones del plomo ó albayalde en 
toda especie de pinturas , se debería desterrar , aunque obre 
con lentitud , por los daños que causa singularmente en pee-

so--



sonas de temperamento delicado ; y mas ahora que se puede 
suplir con el banco de zinc nuevamente descubierto , que 
no es perjudicial á la salud 9 que conserva mejor su blan­
cura y brillantez , y que con igual cantidad se pinta mas 
espacio que con el albáyalde. A mas de que mezclando con 
el de zinc algunas otras materias convenientes, puede salir 
muy barato el pintar con él los edlñcios. 

Somos, pues, de parecer que se fomente la preparación 
en grande del blanco de zinc para que usándolo en lugar 
del albáyalde se disminuyan las causas de diferentes dolen­
cias, para promover en la nación un nuevo ramo de indus­
tria , y para que salga mas barato que en el dia.9' 

Sobre el modo de usar el blanco de zinc dice el artista 
Montpetit lo siguiente. 9)He demostrado que pintando al oleo 
con este blanco en lo interior de las habitaciones, no pro­
duce emanación alguna perjudicial á la salud, lo qual le hace 
preferible á el albáyalde 6 blanco de plomo , que no solo se 
ennegrece , siao que ocasiona el cólico de pintores y otras 
dolencias muchas veces funestas. E l blanco de zinc es inal­
terable como lo demuestran los experimentos de la Academia 
de Dijon , y otras hechos en París por la de arquitectura; 
pero el común de operarios , que trabaja por rutina 9 des­
precia toda cosa nueva , y no atina á usarla \ aunque se 
persuada de que es buena ; para que desde luego no des­
precie esta útil invención indicaré el medio de usarla con 
provecho y economía. 
ttfe Se buscará el aceyte mas claro, punto esencial, si se de­
sea un blanco brillante; porque como este tiene menos cuer­
po que el albáyalde , si el aceyte tiene algún color, desme­
rece el blanco de la pintura : quando en ésta entre algo de 
amarillo , no importa que haya menos esmero en la elección 
del aceyte. .id \ 

E l mas conveniente, y que regularmente está mas claro, 
es el que llaman de c lave lque viene de F laudes y Al sacia 
donde lo usa el pueblo s á faifa de éste se puede usar de otro 
aceyte secante, con tal que sea bien claro. £ 1 blanco de zinc 

í H se 
2 Vé^se' el Semanario núm, 1. pag. 13., y el nám. 60. 
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se ha de porfirizar en la piedra de moler colores traíyendo 
siempre la moleta sobre el centro , hasta que quede igual: 
después se junta en montoacitos con el cuchillo, y ea medb 
de ellos se hace un hoyo en que se echa una muy corta can-
tidad de aceyte, por temor de no excederse ; y se amasa coa 
el mismo cuchillo hasta que la masa tome la consistencia de 
un mortero muy espeso , mas bien seco que mantecoso; 
porque esta materia se liquida tanto mas , quanto está mejor 
molida. Puesta con separación se toma una cortísima por­
ción , y se vuelve al porfirizar, reuniendo coa el cuchillo la 
masa que se separa de la moleta , la que se levanta un poco 
para cogerla debaxo , y dando vueltas al rededor : quando 
esté extendido el blanco sobre toda la superficie de la piedra 
de moler colores , se dan tres ó quatro vueltas iguales , yen­
do y viniendo por toda ella de un extremo á otro * y así se 
acaba de moler: después se reúnen con el cuchillo. 

Esta obra 9 que se presenta como minuciosa é incómo­
da, se hace luego fácil y expedita; porque el blanco de zinc 
tiene un grano muy fino y poco coherente 9 y por consi­
guiente necesita poco para molerse. 

Se ha de cuidar de que la masa quede de bastante consis­
tencia para que se mantenga unida puesta sobre una super­
ficie llana I como se mantienen los colores sobre la paleta 
de un pintor. Por esta razón , si al acabarla de moler se 
advierte que queda muy líquida , se añadirá algo de la mis­
ma materia en polvo hasta que quede unida como conviene, 
y se acaba de moler con la moleta : luego se guarda con aseo 
en un vaso limpio debaxo de agua clara. 

En este estado se podrá mezclar dicho blanco con todas 
las materias colorantes que están en uso, y formará todos los 
colores y matices,que se pueden hacer con el albayalde, pe­
ro mucho mas frescos. Su color natural es un blanco de le* 
che, menos brillante que el del albayalde de primera suerte, 
que azulea un poco , pero mas limpio que el blanco comuai 
y que el albayalde ordinario. De consiguiente es un medio en* 
iré el tremnitz y el albayalde, que son los que se emplean m » 
generalmente en la pintura de las habitaciones. El blanco de 
zinc puede suplir siempre por éstos > y coa ventaja en todos 

los 
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los casos: quando se quiera dar un blanco brillante , no hay 
mas que darle un matiz suave por baxo del blanco puro , y 
podrá suplir por el mas bello blanco de albayalde 9 sin los 
inconvenientes que este. 

£1 blanco de zinc no se seca tan pronto como las ma­
terias que se extraen del plomo ; pero mas breve que los 
ocres. La diferencia , comparado con el albayalde común, 
es como de 2 á 5 ; y aun si se muele con aceyte de cla­
vel un poco añeja, sin que esté crasa, se secará tan pron­
to como el albayalde. En caso de que se halle mezclado con 
materias que se sequen difícilmente , y que se quiera añadir 
algún secante , era menester contentarse con un peco de ca­
parrosa blanca (sulfate de zinc), teniendo el mayor cuidado 
de no servirse de aceyte cocido con las cales de plomo de que 
regularmente usan tos pintores; porque no solo ponen ama­
rillo el blanco 9 sino que le comunicarían las qualidades da­
ñosas que se desean evitar en la pintura de los quartos. Si 
fuese preciso usar de este aceyte en materias que no se se­
quen , se ha de poner el mayor cuidado en emplearlo con 
discreción, como lo hacen los pintores de cosas delicadas, 
- iv Para usar en grande del blanco de zinc se han de emplear 
brochas suaves, que no estén muy apretadas , para que se 
extienda con igualdad ; y si se dá bien la primera mano, 
saldrá perfecta la segunda. 

Muchos experimentos han demostrado que con poco mas 
de cinco onzas de blanco de zinc se blanquean dos varas qua-
dradas de superficie , quando se necesitan de nueve á diez 
onzas de albayalde de segunda suerte: á mas de que el blan­
co de zinc es inalterable y nunca es perjudicial á la salud de 
los que habitan los quartos pintados con é l , ni á los opera­
rios que lo usan. 

L I B R O . 

rotado de la huerta 6 método de cultivar toda clase de 
hortalizas, por Don Claudio Boutelou, Jardinero mayor del 
real Sitio del Buen-Retiro , y del real jardín Botánico , y 

Don 
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Don Esteban Boutejbu , Ayudante de jardinero y arbolista 
mayor en el real Sitio de Aranjuez; individuos de méri­
to en la clase de Agricultura de la Sociedad económica de 
Madrid y Socios de la de historia natwcal de Paris: un tomo 
en quarto: Madrid en la imprenta de Viilalpaado año de 1S01. 

Esta obra, dedicada al Rey nuestro Señor , coatiene 
la descripción de cada planta de hortaliza , sus variedades, 
cultivo regular 9 recolección de semilla, enemigos que la ata­
can, cultivo fp^zado , y usos económicos y medicinales. 
Está en forma de diccioaariay es la primera de esta clase 
que se ha publicado en España. 

Sus autores dedicados desde sus primeros años á la agri­
cultura teórica y práctica, con los mejores principios, no so­
lo explican con la mayor claridad las observaciones que han 
hecho por si mismos en el cultivo de cada hortaliza, sino 
que han consultado los autores mas acreditados , y han aña­
dido la noticia de las prácticas recomendadas en las huertas 
de Francia é Inglaterra , que han reconocido atentamente 
por sí mismos. 

A este tratado tan apreciable y completo en su es­
pecie ofrecen añadir otro del jardín f ru ta l , otro del ;ar-
din de flores y otro del jardín de recreo , con que com­
pletarán la agricultura de jardines , que nadie pudiera 
desempeñar en España tan bien como dichos autores por 
las facilidades que les presentan el cuidado de los jardines 
de S. M . que están á su cargo , y un estudio muy esmerado 
de este ramo. 

Se bailará en Madrid en la librería de Castillo , y 
en la de Bengoechea , calle de los Jardines, á leales 
á la rustica , 18 á la Olandesa ó media pasta y 20 en 
pasta. 

MADRID; EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO-


