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SEMANARIO

DE AGRICULTURA Y ARTES

DIRIGIDO A LOS PARROCOS

Del Jueves 28 de Enero de 1802.

Concluyen las mejoras de la agricultura inglesa.
Eleccion de las plantas mas propias para cada terreno.

Para elegir las cosechas no atendian antiguamente los la-
bradores 4 otra cosa que 4 la facilidad y proatitud de la sa-
lida de sus productos, sin consultar la naturaleza y qualida-
des del terreno que cultivaban; pero despues que se ha in-
troducido el cultivo de un gran namero de plantas nuevas,
los labradores prefieren aquellas producciones que su terreno
puede dar en mayor abundancia y con menos gastos. Asi aun-
gue los granos sean el principal articulo del cultivo, los la-
bradores inteligentes destinan una gran parte de sus tierras
que producirian pocos granos, para caltivar otras plantas de
que se sacan grandes veatajas. En suma, la mejora que he-
mos conseguido sobre este punto es que consultamos la nata-
raleza en lugar de oponernos 4 lo que ella nos esta indicando.

Rotacion de las cosechas.

En este articulo es donde se hallan las mejoras mas im-
portantes de nuestra agricultura. Las diferentes producciones
del campo se pueden dividir en dos clases ; comprendiendo
en la primera todas las plantas que tienen raices fibrosas, co-
mo el trigo , la cebada , el centeno, la avena &c.; y en la
segunda todas aquellas cuyas raices son centrales y pene-
tran en el terreno 4 grande profundidad , como los nabos,
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lsas zanahorias, chirivias, habas &c. Lo que mas contribuye
4 la perfeccion de la agricultura, es una eleccion acertada
de cierto numero de cosechas de estas dos diferentes clases,
de manera que 4 cada'una de la primera clase se siga otra de
la segunda; y por este medio se puede sostener por largo

! tiempo la fertilidad de la tierra sin necesidad de perder mu-
‘ ; chos afios para dexarla deseansar, como se hacia otras veces.
| l, Abonos. Entiendo por abono toda sustancia que esparci-
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da sobre una tierra 6 mezclada con ella, aumenta su fertili-
dad. El efecto de estas sustancias puede ser 6 puramente me-
c4nico, 0 chimico: serd puramente mecanico quando solo al-
i 1 teran la consistencia del terreno: asi la arena 6 cascajo hacen
mas ligeras'y de consiguiente mas fértiles 4 las tierras arcillo-
sas 0 gredosas; y con la arciila 6 greda se abonan las tierras
areniscas' 0 cascajosas, porque asi se las da mayor consisten-
cia. Las margas de qualquiera especie, la creta, las conchas,
en fin todas las sustancias'que dan 4 las tierras demasiado li-
geras cierta consistencia y la facultad de retener el agua, ¢
que 4 las tierras fuertes y pesadas las hacen mas peuetrables
a las influencias de la atmosfera, son otros tantos abonos
mecéinicos. Pero las margas, la creta, las conchas abonan
el terreno no solamente por un efecto' mecdnico, sino tam-
bien por su accion chimica , produciendo un aumento de xu-
gos ‘proporcionados 4 la vegetacion. No creo necesario inda-
gar si estas sustancias contienen algun alimento vegetal, ¢ si
unicamente favorecen su mas exicta distribucion ; pero en
vista de que todas las sustancias absorventes atraen fuerte-
mente el agua, los aceytes &c. podrd ser muy bien que 4
esta virtud atractiva deban la ‘propiedad de abonar las tier-
ras. La atmosfera es el grande almacen de todos los vapores
y exhalaciones que estdn conticuamente saliendo de la tier-
ra, de los animales y los vegetales : estos vapores y exhala-
ciones son el alimento de las plantas ; de consiguiente todas
las sustancias absorventes que mezcladas con la tierra atraen
hdcia ella mayor cantidad de aquellas exhalaciones y vapo-
res, la abonan y fertilizan.
Las sustancias calizas, si se las calcina antes de emplear-
les , adquieren mayor eficacia para abonar el terreno , con
.y . ' tal
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tal que se empleen antes que el contacto del ayre haya ei-
tinguido 6 amortiguado esta virtud. Eatre los descubrimien-
tos importantes de la agricultura practica, se debe conrar el
modo de emplear la cal viva para, que comunique al terreno
la calidad .absorvente ; por que antes no.se hacia otra. cosa
sino esparcirla sobre la tierra, en donde se apagaba bien
pronto y perdia toda su virtud ; de suerte que se debia tener
por perdido quanto se gastaba en la calcinacion.

Introduccion de nuevos objetos.de cultivo.

Es muy considerable el namero de plantas cuyo cultivo
ha pasado de las huertas a los campos: los nabos, las patatas,
las coles , las zanahorias , las chirivias se cultivaban. muche
tiempo ha en nuestra isla; pero el cultivar. estas plantas en
nuestros campos para mantener, al ganado es una practica
nueva, cuyas ventajas ha demostrado incontestablemente la
experiencia. De las plantas que se destinan para prados arti-
ficiales las que merecen mas particular atencion son la alfal-
fa y el pipirigallo, pues restituyen con crecidas. usuras quan-
to se gasta en cultivarlas. * Como el pipirigallo se da muy
bien en tierras calizas , han inferido algunos que no se
debia sembrar en las de mucho fondo, y de aqui procede
sin duda_que su cultivo no esta tan generalmente extendido
como debiera, Quieren hacernos creer que quando la planta
arrcja muchas y gruesas raices produce menos yerba; y a
pesar de ser esta una idea enteramente contraria 4 la razon,
4 la experiencia y 4 la observacion, la veo sostenida por
gentes instruidas : tanto pueden las preocupaciones !
| Muy pocas haciendas habra, segun yo pienso, en el rey-
no, que no puedan mejorarse estableciendo en ellas el cul-
tivo del pipirigallo; pues hasta las tierras de infima calidad
podrian dar buenas cosechas de esta planta, y de este mo-

do se podria mantener mayor namero de cabezas de gana-
do,

1 Aunque el cultivo del trebol es mas general en Inglaterra que el
de la alfalfa y pipirigallo, no habla de €l el autor, porque solo trata ce
los descubrimientos modernos. _
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go , que proporcionaria mucho mayor cantidad de estiercol,

El mayor enemigo del pipirigallo son las yerbas extra-
fias 3 en las tierras buenas lo sufoca la grama como no se
escarde con mucho cuidado : bien que esto no es tan dificil
como se piensa , con tal que se siembre en un terreno bien
preparado , y se dexe entre las hileras de plantas una distan-
cia de media vara poco mas 6 menos; pues de este modo
con un arado ligero , y un rastrillo de hierro de 12 pulgadas
se pueden escardar en un dia muchas aranzadas de tierra, y
conservar perfectamente limpio el prado de pipirigallo.

El cultivo de la alfalfa es una de las mejoras mas neta-
bles que puede recibir nuestra agricultura. Se cree comun-
mente que requiere tierras de calidad superior ; y he visto
que sale muy bien en tierras medianas quando se la cuida se-
gun -acabamos de decir para el pipirigallo. En un verano he
dado yo cinco segones 4 un alfalfar de cinco afios que no
habia recibido mas abono que algunas cenizas de turba
en el segundo afio. Si los hacendados tuviesen en sus cortijos
algunas rierras sembradas de qualquiera de estas dos plantas,
6 de ambas, y algunas otras de patatas, coles 6 nabos, po-
drian mantener gordo y vigoroso todo su ‘ganado sin necesi-
dad de dexar inculta ni una fanega de tierra paraalimentarlo.*

El

1 "Hay un medio bastante sencillo (dice un redactor de la Biblio-
teca briténica) de conseguir bellisimos prados de pipirigallo, y se re-
duce 4 sembrar muy espeso al vuelo, cuidando de que la semilla sea
de buena calidad, y que la siembra se haga en tiempo conveniente.
Para sembrar de semilla de pipirigallo cierta extension de terreno en
que se emplearia una medida de trigo, se deben emplear tres medidas
de aquella semilla. Es sumamente importante asegurarse de que no es
afieja, y de que estid bien llena y nutrida. La tierra ha de estar fres-
ca, y el tiempo caliente para que germine con prontitud : hablo por
experiencia propia. Esparciendo yeso scbre el prado al segundo afio,
adquiere mucho vigor y se aumenta notablemente el producto. En el
mes de Mayo de 1794 sembré un alfalfar en una haza de tres fane
de mediana calidad , que habia preparado con una labor profunda que
la di por Noviembre, y con otra por Abril para cruzar la primera ; pe~
ro sin estercarla. Sembré al vuelo Ia semilla mezclada con cebada em-
pleando 26 libras para cada fanega. Cubri de mantillo todo el prado
en el Diciembre siguiente, y de yeso en Mayo de 1705. En 17¢6 le
volvi 4 echdr yeso, y me di6 quatro segones abundantisimos, Aun en
el dia (15 de Mayo de 97) se conserva bellisimo el prado.”
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El colinabo , que conocemos de 20 afios 4 esta parte , lo

han cultivado con buen éxito varias personas , y es muy re-
comendable por quanto su raiz y sus hojas son igualmente
buenas para el ganado , pero su principal mérito es que re-
siste 4 los inviernos mas rigorosos en que han perecido las
coles y los nabos, y asi se puede contar sobre seguro con pas-
to para el ganado en lo mas rigoroso de la estacion.

Tambien se saca de la raiz de la miseria buen partido
para alimentar el ganado , pero hasta ahora hay muy pocos
labradores que la conozcan. Yo he hecho un ensayo con esta
planta , y he visto que habiéndola plantado en Abril 4 diver-
sas distancias , 4 principios de Julio habian adquirido las ho-
jas todo su incremento ; las di 4 los caballos y las vacas , y las
comieron muy bien ; pero los cerdos no las comian, sino que
las devoraban : todavia se las doy y las prefieren 4 qualquiera
otra planta 0 raiz que se les pueda dar.

Se ha celebrado ultimamente como un alimento excelente
para las vacas , la yerba que llaman de la Carolina : he sem-
brado en una huerta una porcion pequefa , y estd muy bella;
pero el tiempo nos dird si es preferible 4 otras muchas que
conocemos y cultivamos. :

Cria y mantenimiente de ganados.

Estan ya tan bien conocidas las ventajas del cultivo de
los nabos para mantener y engordar el ganado , que parece
superfluo hablar de ellas : solo diré que no creo que haya ha-
bido fundamento para decir que estas raices desmejoran la
calidad de la leche de las vacas. En los dos altimos invier-
nos,y aun en las primaveras, el principal alimento de mis va-
cas han sido los nabos , y la manteca que he fabricado ha si-
do preferida 4 la de otras muchas vacas mantenidas con he-
no. Acaso el no haber yo notado aquel defecto habrd nacido
de que hago llevar los nabos 4 casa , en lugar de que los de-
mas cultivadores llevan el ganado 4 pacerlos en el campo,
en donde come varias malas yerbas , a las quales se debera el
saborcillo desagradable que saca la leche. Tambien es necesa-
rio tener cuidado de que estén bien sanos los nabos con que se
alimentaa las vacas paridas ; porque unas raices podridas 0
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:l+go dafiadas pueden efectivamente influir en el sabor de la

leche.

Pero de todas las producciones conocidas ninguna puede
competir por su utilidad con las patatas : puesto que no solo
son un recurso constante para las familias acomodadas , sino
que casi vienen 4 ser el Gnico alimento de los pobres en tiem-
pos de escasez. Conozco muchas familias pobres que en rodo
el invierno pasado se estuvieron manteniendo con solas pata-
tas. De poco tiempo 4 esta parte se las cultiva por mayor pa-
ra mantener con ellas al ganado ; y estoy persuadido de que
se debian plantar muchas mas de las que se plantan , porque
todavia no tenemos bastante alimento para los animales du-
rante la primavera.

Los cerdos apetecen mucho las patatas , y con ellas solas
se les puede mantener hasta el tiempo de engordarlos ; y en-
tonces no se necesita mas que cocerlas y mezclar con ellas
alguna harina de guisantes 6 de cebada. Con las mismas rai-
ces he mantenido , por via de ensayo , algunas vacas paridas,
y me be convencido de que con este alimento conserva la le-
che durante el invierno la buena calidad que tiene en el vera-
no. En la primavera pasada estuve manteniendo con patatas
quatro vacas cuyos terneros pensaba vender para el matade-
10, y por este medio log:¢ engordarlos de modo que los ven-
di 4 un precio doble del ordinario. No he visto si pueden ser-
vir igualmente para mantener los caballos ; pero un irlandés
me asegura que 4 su caballo de caza le da patatas en lugar
de avena , y que asi lo tiene bien gordo y vigoroso.

Del uso de la cebada mondada en lugar de arrox.’

El Ministro del interior y la junta general de beneficencia
me encargaron que eximinase si eran ciertas las ventajas que
se decian de la cebada respecto del arroz , y para ello analizé
el arroz comparindolo con otros granos : resulta de mis prue-
bas que moliendo aquel, se reduce todo & una harina compara-

ble
1 Por Parmentier , Annales de chimie tom. 4o. Extracto,
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ble 4 el almidon solo en quanto 4 la blancura: echada al fue-
go comienza 4 chirriar: luego se inflama y dexa un carboncito;
lo mismo se observa en la goma arabiga, Desleida la misma
harina en agua fria , se precipita al cabo de cierto tiempo , y
no se disuelve en ella hasta que se la hace hervir , formando
entonces una gelatina menos transparente que la de almidon,
Si con esta harina y agua se hace una masa y se amasa un
rato, no se observa lo que en la masa de harina de trigo, por-
que luego se contrae y se puede moler como el yeso, Descom-
puesto el arroz por medio de la destilacion 4 fuego desnudo
no da tantas sustancias oleosas y salinas , ni espiritu ardiente
como el trigo , lo que prueba evidentemente que no contiene
tanta sustancia nutritiva como éste. No habiéndose podido
sacar de su harina un dtomo de gluten semejante al del trigo,
se vé la causa de no poderse hacer pan de ella.

De todo esto infiero que el arroz es un medio entre el al-
midon y la goma , pues participa de las propiedades de estas
dos sustancias , y se distingue de ellas en muy poco.

La cebada es la semilla que tiene mas semejanza con el
arroz entre todas las cereales : en estos dos granos se observa
lo mismo quando se trata de combinarlos con agua para hen-
chirlos , cocerlos y hacer potages ¢ pan.

Para mondar la cebada toman ea algunas partes de Fran-
¢ia quarenta O cincuenta libras de ella bien seca y limpia, I3
extienden en el suclo donde la humedecen rocidndola con agug
por igual , porque si se comienza & moler y no estd bien hu-
meda , es necesario volver 4 humedecerla de nuevo : de esta
suerte se echa en la solera en que hay como un canal circular
en que rueda de canto una muela de una vara de diametro y
de una tercia de grueso: delante de esta muela va una escobilla
echando el grano debaxo , y detras un rastrito que va remo-
viendo el grano : la muela recibe el movimiento de una caba-
lleria 6 del agua,

Pero entre quantos medios ha inventado el arte para mon-
dar la cebada no hay uno que surta mejor efectoque aquelcon
que se le da al grano una figura esférica ¢ redonda, y lustrosa,
lo que ha dado motivo para llamarla cebada perlada. A este
fin se sirven en Alemania de muelas de una vara de diametro,
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f:on rayas 6 surcos desde el centro 4 la circqnfe.rencia en doq-
de tienen 18 pulgadas de ancho , y van d‘lsmmuyeudo hacia
el centro : estan 4 6 pulgadas de distancia unas de otras 3l
borde de la muela, dexando dicho intervalo picado muy hon-
do. La muela de encima ha de voltear muy en redondo sip
cabecear , y la barra en que encaxa la vija * ha de .tener re-
sorte , de manera que la muela se levante quanflo coja debaxo
mucho grano : se ha de procurar que dicha piedra tenga de
12 4 15 pulgadas de grueso. Los cercos son de madera y
en ellos estan clavadas chapas de hierro picadas como rallos,
quedando una distancia de quatro pulgadas desde la muela 3
los rallos. La muela lleva dos escobillas que echan hacia aden-
tro el grano que se sale al rededor. Tomanse de 25 4 30 libras
de cebada limpia, y se echan en el hueco de la muela con la
precaucion de tapar la salida para que no pueda irse el grano
por-debaxo ni al rededor de los cercos : ponese la muela en.
movimiento dando de go 4 100 vueltas por minuto, y tenien<
dola levantada para que no haga mas que rodar el grano y
dexarle redondo. |

En un buen molino de estos pueden dar cada hora cien
~ libras de cebada de 50 4 60 libras de cebada perlada. Esta la-
bor dura de diez 4 quince minutos , y el que la cuida observa
de quando en quando si ya estd bien redondeada. Si ve que
estd en el punto que desea , destapa un agujero por donde sale
el grano , lo acriba para acabar de separar la cascarilla, y lo
conduce 4 otro molino que tiene las mismas dimensiones que
éste , con la diferencia de que las muslas son de corcho. Alli
recibe la cebada aquel pulimento que tiene cada grano.

Antes de comprobar la posibilidad de sustituir Ia cebada
al arroz es necesario , no solo explicar las diferentes formas
en que se puede poner la cebada para introducir su uso, sino
que tambien se han de examinar estos dos granos en las mis-
mas circunstancias : esto es , haciendo con uno y otro iguales
experimentos , para saber quil de ellos absorve mayor canti-
dad de fluido en la coccion , y qué grado de consistencia yde
peso conservan calientes y despues que se enfrian.

. b : , Ex-

C1° Vease el Semanario nam. 208.
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Experimentos comparativos sobre la coccion de la cebada
' y del arroz.

onz.bor.min.
Cebada mondada. ... . 8 que cocid

Agua para cocerla.. .. 72

onz. min.
Arroz entero. . . . . 85cocis

Agua para cocerlo. 56

Tardo en cocer. . .. .. 1 30|Tardo en cocerse. . 45
Peso6 despues de cocida. 54 Peso despues. .. .. 44
Cebada quebrantada. . 8 Arroz quebrantado. 8
Agua para cocerla. ... 56 Agua para cocerlo. 56
Tardo en cocerse. . . .. 45|Tardo en cocerse. 36
Peso despues........ 55 Peso despues. . ...47
Harina de cebada..... 8 Harina de arroz. . . 8
Agua para cocerla.... 56 Agua para cocerla. 56
Tardo en cocerse. . ... 30|Tardo en cocerse. . 30

Peso despues. ... .... 56

Peso despues.. ... 52

De estos experimentos, que repeti muchas veces, resulta
que al arroz lo penetra el agua con mas facilidad que 4 Ia ce-
bada, y asi se revienta mas breve , pero no absorve tanta
agua-como ésta al cocerse,

Sinembargo es muy corta la diferencia para dexar de
seguir el mismo método en la preparacion de uno y otro
grano. Este se reduce 4 tomar la cebada mondada , limpiar-
la bien de las pajillas que la quedan ; lavarla en agua calien-
te,, y ponerla 4 un fuego lento en una vasija tapada con cal-
do, leche G otro liquido que se ha de ir afiadiendo de quan-
do en quando. En llegando 4 reventar el grano, se le anade
todavia algo para que cueza mas, segun se quiera para co-
merla. Si se ha de colar por un lienzo 6 tamiz, se cocerd bien
en bastante liquido para que quede desleida , y sale una co-
sa comparable 4 la nata de arroz.

 Como se observa casi lo mismo en la cebada mondada y
en el arroz , hay poco que decir sobre el grado de nutri-
mento de aquella comparada con éste : pero suponiendo que
Ia experizncia y el analisis no-hallasen diferencia alguna asi
en quanto 4 lo grato de uno y otro alimento , come en quan-
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tio 4 lo que nutren , siempre estaria la ventaja de parte de un
grano que crece €n nuestros campos, de que fan fat;llmegre
nos podemos proveer , y cuyo cultivo no trae los graves ig.
convenientes que se siguen de el del arroz.” Si la cebada mon-
dada 6 perlada se llega 4 adoptar en lugar del arroz , lo qual
no es dudable , hallard en ella el nifio mas débil y el hombre
mas rabusto un alimento igualmente saludable como lo acre-
dita la experimencia feliz de muchos siglos en los habitadores
de paises de montafia que se mantienen con ella gran parte
del afo. \. |

Mientras que la cebada mondada y aderezada como el
arroz llega 4 ser un socorro habitual para el honrado indi-
gente , y un recurso para todas las clases del estado, sed.
me permitido llamar la atencion publica hdcia los potages
economicos de cebada con que se trata de aumentar y me-
jorar la subsistencia del pobre.

En el informe que di al ministerio sobre las sopas 6 po-
tages de Rumford* dixe ; que los ingredientes de que se com-
ponian eran buenos cada uno de por si, y que reunidos, me-
diante su combinacion con el agua en la coccion , resulta un
todo mas homogeneo y propio para alimento ; que dichas so-
pas, cuyo sabor se puede variar hasta lo infinito, pueden ser-
vir en todos los periodos de la vida de alimento muy venta-
joso 4 toda la gente pobre em general ; que acreditado su
uso en todas las provinecias y establecimientos en que haya
que mantener mucha gente , se aseguraria el medio de sus-
tentarla , de extender el importante cultivo de las patatas , y
de disminuir el consumo de pan , de lo que resultaria necesa-
riamente un grande aumente de riqueza territorial ; que el
preparar de una vez este principal alimento para 500 perso-
Das trae una considerable economia de materias primeras , de
combustible , de trabajo , &e¢. al mismo tiempo que se per-
fecciona el alimento , y se puede dar al mas baxo precio;
que !a sopa 6_potages de legumbres preparados en comun
convienen particularmente en aquellas casas de mucha gen-

e

1 Vease el Semanario nim. 146. 147. 148.
2 Vease el num. 165. 166. y 181, M 2



59

te en que los consumidores los puedan comer calientes ; é
igualmente proporcionan 4 los bienhechores la facilidad de
hacer muchas limosnas 4 poca costa ; finalmente que la hor-
nilla de Rumford , en que se aplican los conocimientos de la
fisica 4 economizir y aprovechar el calor , es la que se de-
be emplear no solo para condimentar las sopas de legumbres,
sino tambien para todas las que se preparan en grande, y para
todas las calderas destinadas al uso de las artes y fabricas.

En los planes que voy 4 presentar se verd que se pueden
variar las sopas de infinitas maneras , y que , aunque en al-
gunos parages no se encuentren facilmente los ingredientes
que se seflalan, no por eso se han de abandonar las ventajas
que traen dichas sopas econdmicas. Si se observan con aten-
cion las proporciones de cada ingrediente ,se verd que es
ficil reemplazarlo con otras sustancias de un precio inferior,
como el maiz , el trigo negro , 6 el mijo en algunas partes
en lugar de la cebada , aumentando 6 disminuyendo la can-
tidad segun la consistencia que den al agua.

Primer plan para 300 raciones de sopa.
Jibras onzas. drac.
Agua de rio ¢ de fuente pura. . . 390
Pararas. o v sive soe v sa e 8O
Cebada mondada. . . . .. ... 3%
Foadid g USRS Fu bRl 8T T B0
Grasaomanteca. . . . . « « ¢ .. 2
L P R R R e |
TS | T R e s
Apio (las hojas solamente). . . . 2
Yerbas¢ocidas. . . + « « v v s« 2%

Tomillosalsero y laurel decada uno 3
Peregil « . v oo v s v v s cnas 3
Pimienta.-i..ol.ilb.b I

Lefia para cocer esta sopa de 40 d §o libras.

Desde el dia anterior se comienzan & cocer las patatas
en una caldera que est4 al lado de la grande en que se cue-
ce la sopa, y dentro de ella se sosticnen en otra marmita

que




e iba. En una h
que tiene el fondo agujereado como una criba. En una hora
se hace esta operacion , y luego se echan en la ‘misma mar.
mita las judias, que se han tenido desde la vispera en up
bal-reﬁo con un poco de agua fria: y.al paso que van abSOI.
viendo esta agua al cocer , se va anadnend? mas y con econo-
mia , pues quanto menos agua tengan Mmejor se hace Ia coc-
cion. Luego que estin bien cocidas se hace pasar una parte
de ellas por un colador de agujeros estrechos , y quedan di-
sueltas en el agua ; la otra parte se mezcla despues con esta
especie de gelatina sin deshacerlas. Esto se conserva en una
vasija de barro 6 de madera, y despues se aprovecha-el ca-
lor de ia hornilla en que se han cocido las patatas y Juc.has,
poniendo alli la cebada humedecida con suficiente cantidad
de agua y afadiendo muy poca lena : asi se dex.a toda la no-
che , y la penetra bien el agua. Cada grano se hincha mucho,
y 4 la vista parece un arroz muy blanco. Mientras se verifican
estas diferentes cocciones sin ningun trabajo , pues solo re-
quieren un poco de cuidado , se mondan las patatas, y al dia
siguiente , al tiempo de echarlas en la sopa , se pasan por el
colador. |

A la seis de la mafiana del dia siguiente se comienza 4 en-
cender lumbre debaxo de la caldera grande en que se ha echa-
do el agua sobrante de las cocciones sobredichas ; se deslie la
cebada, las judias y las patatas ; se pican bien las legum-
bres verdes antes de echarlas ; quando hayan hervido una ho-
ra, se echa la grasa y la sal ; los ingredientes aromaiticos
no se han de echar hasta media hora antes de distribuir la
sopa. |
La preparacion de las judias , de la cebada y de las pata-
tas se puede hacer el dia antes por la mafana mientras cuece
Ia caldera grande ; pues el hacerlo por la tarde no es bueno
mas que para el primer dia. Si se cuece la cebada por la ma-
fiana para el dia siguiente, se ha de sacar de la caldera é mar-
mita por la tarde. Haciendo esta operacion por la mafana,
solo se empleari medio dia para disponer 300 raciones de so-
Pa; y esta operacion , que parece complicada , es muy facil
en la practica.

Se
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Segundo plan.
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Laurel y axedrea de cada cosa. . . I
15T O S et SR g e et 4
2

Lefia para cocer estos 1ngred1entes 35 libras.

Este método abrevia mucho la operacion, y basta tener
una hornilla con sus registros. S enciende la lumbre a las cin-
co de la manana, y cuece la cebada hasta que serevienta, ana-
diéndola agua al paso que la va absorviendo; luego se echan
Ias legumbres picadas, y despues las harinas desleidas antes
en vasija separada en el agua de la caldera que estara calien-
te: todo esto junto se echa en la marmita y calderaen que ha
de cocer con la saly la grasa, afiadiendo los aromas al tiem-
po indicado. Asi se ahorra mucha lefa y trabajo : este condi-
mento se ha de hacer en el tiempo que no haya patatas.

Tercer P lan. libras. onzas.

Pegad. o5l PN i &f SR7868
Harina de cebada. . . . . . .. 2 DR6o
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BAIOBE. o % auioivsiva
Tounllo salseroy laurel partes 1guales
PIUCREE.. & . . o o v less. o Xz

La lefia para la coccion de 284 30 libras.
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Este tercer plan es mas.pronto y facil de executar ; sofy
hay quedesleic en una vasija separada las barinas en agy
caliente. Para esto se hace lo mismo que con las demias harj.
nas, esto es, se-va echando.el agua poco 4 poco al paso que
se deslien hasta que formen una papilla tan clara que pueds
pasar por un tamiz claro de cérda. En este estado se mezela
con el agua que ha quedado en la marmita con las legumbres,
que por este método se han echado antes. Esta sopa se puzde
comenzar 4 hacer 4 las nueve de la manana, y estar concluida
4 1a una. Doy la explicacion de este condimento para mani-
festar que se pueden variar las sopas 'y sus ingredientes. Los
tres guisos que dexoindicados se pueden modificar de infini-
tas maneras segun los paisesy las proporciones de hallar unos
ingredientes mas bien que otros.

En llegando 4 conocer bien la calidad saludable y nutri-
tiva de un alimeanto, sea el que quiera , y el grado de consis-
tencia que puede dar 4 una determinada cantidad de agua,se
podra hacer siempre con ¢l una buena sopa economica ; paes
bastara solo el comparar dicho alimento con el que se indica
en los tres planes que he expuesto.

En todos tiempos serd un gran recurso para el gobierno
la cebadamondada en quanto 4la economia, porque la deme-
-jor calidad no costarda mas que la mitad del precio del arroz,
y tambien en quanto a la sanidad y el gusto de los que la co-
man ; pues la hallarin en la forma y color muy parecida al
arroz, asi como en el buen sabor, y en los efectos nutritivos
y dietéticos, si se tiene la precaucion de hacerla reventar con
poca agua y 4 fuego lento.

Procurémos todos dar 4 conocer la utilidad de 1a cebada
mondada, y que se admita en la economia doméstica, y prin-
cipalmente en los hospicios y hospitales civiles y militares, y
entonces se podrd conseguir el establecimiento de hornillas en
que se sazonase este precioso grano y se distribuyese 4 los
pobres y 4 los que lo quisieren comprar, lo qual seria de la
mayor importancia en los pueblos grandes en que suele haber
ciertos barrios cuyos habitantes consumirian diariamente una
buena caldgra de arro\z--cebada si se les distribuyese al precio
baxo 4 que se puede dar cada racion.

A | No-

-
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Nota. La cebada mondada se vende en Madrid en alguz
nas tiendas de géneros ultramarinos con el nombre de farro,
Nosotros la hemos comido muchos dias en lugar de sopa *'y
la hallamos muy grata al paladar, asegurando lo mismo algu-
nas personas que la han probado y preferido @ otras sopas de
pan y de pastas. El uso de esta importante semilla se introdu-
cird en la economia doméstica siempre que haya buenos mo-
linos para dar 4 cada grano la forma de una perla casi redon-
da con algo de lustre, que es como se halla en el comercio,
y siempre que el gobierno se valga de los medios suaves y
prudentes que recomienda Rumford * para que se admita en
los establecimientos de caridad. Hallindose abundante en el
comercio la cebada mondada, y notindose que 4 la vista y al
gusto es como el arroz , que costaba la mitad que éste , y que
alimentaba al doble, parece regular que la tropa la prefiriese
en sus ranchos, y una vez acostumbrada 4 este importante,
sano, sabroso y nutritivo alimento, serian excusados los gran~
des almacenes del arroz que se acopia para los exércitos , y
sin mudarle el nombre llaméndola arroz-cebada , para hacer
una ilusion, nos acostumbrariamos 4 comerla, y se veria una
sopa de cebada en la mesa de un rico lo mismo que en la de
un pobre, con la unica diferencia de estar la primera condi-
mentada con mas esmero.

Remedio contra las tercianas. 3

El que tenga estdmago fuerte puede tomar medio quartillo
de una bebida compuesta de vino bueno y zumo de tomates
maduros, partes iguales de uno y otro: bebase al entrar el
frio, y arropese el doliente en la cama 6 fuera de ella. Este
remedio se ha de repetir hasta media docena de veces, aun-
que se corten las tercianas, y se ha de guardar una dieta mo-
derada, bebiendo algo de vino 4 la comida, y no agua, sino
al regular refresco despues de limpiarse de calentura; pues si

hay

1 ‘Tarda bastante tiempo en cocerse bien. :
2~ Veanse sus memorias en el tomo 7. del Semanario.
3 Diario de Madrid , 2 5 de Mayo de 1790.
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hay sed , ser4 mejor tomar un par de sorbos de vino con unas
gotas de zumo de tomate; y se experimentardn maravillosos
efectos de esta medicina que parece despreciable.

Del acucar de las remolachas.

.Achard acaba de publicaren Berlin el resaltado de su segun.
da prueba en grande sobre el modo de sacar el azucar de [as
remolachas * 4 presencia de los comisionados nombrados 4 es-
te efecto por S. M. Prusiana. Mil y quinientos quintales de re-
molachas dieron 59952 libras de azucar en bruto, 450 quin-
tales de orujo, y 111 de melaza. Treinta quintales de remo-
lachas cultivadas por su método dieron cada uno 46 librasy 3
onzas de azucar en bruto. El orujo puede servir de cafe, y
para destilar agnardiente , y aprovecha mas al ganado para
nutrirlo que las mismas remolachas: el azucar en bruto se
puede refinar para el uso que se quiera. Segun el cilculo de
les comisionados encargados de hacer el examen de este des-
_ cubrimiento resultar4 a la Prusia una economia anual 6 mas
bien una ventaja de 2 millones y medio de rixdalers.

Vacuna. *

Texier , cirujano en Versalles , ha hecho varios experimen-
tos con el fin de asegurarse de si la vacuna preservaba de las
viruelas al ganado lanar: 4 este intento inoculd con el pis 6
materia de las viruelas del ganado lanar 4 dos carneros que
anteriormente habia vacunado,y en ninguno de ellos prendio
el contagio. Esta observacion es tan importante 4 laeconomia
rural, que qualquiera conoceri el grande interés que resulta-
ria de repetirla y multiplicar las pruebas.

3 1 Estas parece que son las que llamamos raiz de /a miseria ¢ abun-
ancia.

2 Decade philosophique nim. 10, an. X.
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