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‘ malamente en caidar de un puchero,

’ ,E‘.E Proporcionase por una parte
Ty h“ ;

e : .
¥ a ’

. 4h
utfa* mafiafia que una muger emplea

un gl.‘usado y alguna otra friolerilla que

se pueda ofrécer en la cocingsde una
. €asa particular , fuéron los motivos
#quc” me estimulron , luego que lle-
Qué 4 persuadirme de lo perjudiciales
1e cran 4 la economia doméstica , 4
pensar en la invencion de una cocina,
que sin perjuicio. de que la comida sa-

hese blw condimenta«

P & aharro de’ combustible de alguna

}cunsrdera,ewfl, y por otra los brazos -
__ﬁe -[a Qﬂad& : ' : = A<l -

bﬁres 4 que intes.sc podm-
as dedicar una hora de ella. En
iscurso de esta .obra manifestacd
la evidencia , que una y otra uti-
consiguen completamente por
_ &fﬂ& qasqmcra de las dos co=
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cinas econdmicas , que van 4 ser el
asunto de este escrito.
Confieso con toda franqueza ;:que
con el auxilio de los conocimientos
fisicos y quimicos se podria. presen-
tar una maquina de esta especie , cu-
yas ventajas en el ahorro del combus-
tible y del tiempo ‘que hubiese de em-
plear una cocinera para cuidar de la
comida , fuesen mucho mas conside-
rables. Pero prescindiendo del mayor
coste que tendria, ¢ quién seria capaz
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colate por manana y tarde, y batir-
le 4 su satisfaccion , poner las xicaras
4 la lumbre, coger una ascua con las
tenazas para tostarle por encima quan-
do ya las han llenado , hacer al me-
dio de la mafana, 0 4 otra hora qual-
quiera, un par de huevos, G otra qual-
quiera cosa que sea preciso , quitesele
pues la facilidad para hacer todo esto
y mucho mas , y veremos el aprecio

que hace de todas quantas invenciones

se le presenten , por buenas que sear.

Debo decir para comprobacion de
esta verdad, que el mayor obsticulo
que siempre se opuso 4 mis ideas , re-
lativamente al establecimiento de una
cocina econdmica en mi casa, fué la
repugnancia que encontraba en las mu-
geres para querer admitir novedades

en lo que de tan cerca les pertenecia;

hasta que habra cosa de dos afios , pu-
de ya presentarles la maquina de que
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actualmente se estd usando , y que es
la primera de que hablaré, que admi-
tiéron muy gustosas , mediante 4 que
en ningun modo interceptaba , ni ha-
cia mas trabajosas las operaciones que
he insinuado, sino que al contrario
facilitaba en sumo grado su execucion.

Como yo estaba penetrado de la
repugnancia que habian de hallar en
abandonar el uso antiguo de preparar Ia
comida , no hice mas que colocar mi
maquina en el medio de la cocina, y
despues de haberles manifestado yo
mismo el modo de manejarla , me re-
tir€ , dexindolas en la libertad de ha-

cer uso del fogon, en caso que no en- -

contrasen ninguna ventaja en ella. El
éxito fué conforme 4 mis deseos, pues

que no necesitiron mas expetiencia

que la de aquel solo dia para darme

su aprobacion , y abandonar entera-
mente el uso del fogon. Lo mismo




e

g

cabalmente ha sucedido en casa de al-
gunos amigos en donde se ha estable-
cido esta misma cocina economica; y
aun las mugeres que la han visto , sin
haber llegado 4 experimentarla, no

-han podido ménos de conocer sus ven-
tajas, y de desear hacerse con otra se-

mejante. Con efecto , esta aceptacion
debe tener una cocina en la que se
ahorran las tres quintas pattes , por lo
ménos I, dcl combusuble quc s¢ cot-

er
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esta cocina , y del uso que se debe
hacer de ella, se verd que no hay exd-
geracion ninguna en lo que digo.
No presenta ménos ventajas que
esta primera, Ia segunda cocina €co-

‘némica : en ella se ha compuesto ia

comida algunos dias en mi casa, y se
ha visto que el ahorro de tiempo y
de combustible , es mayor'que el que
se verifica en la anterior cocia ; pero
no serd tan del gusto de las sefioras
mugeres por la razon de que en nada
se parece 4 las cocinas comunes. Hsta
4ltima cocina economica podrwsewxr

: tambien para pueblos en donde:se gas- - :
te lefia, (i otra qualquiera eiasgé& pais
bustible en lugar de, carbon s8R «te*--‘:..:"--é" -

- mor de que’'se ahume ;la eom1da--- -5.-'

causa de que las vaa&’]as i guc csfag,

con la lena , ni con el |

hace: - .
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Considerando que de nada servia
4 los habitantes de Madrid este escri-
to, si al mismo tiempo no se les fa-
cilitaba el medio de hacerse con estas
cocinas econdmicas , me dediqué 3
principios de este afio 4 hacer varios
ensayos relativamente 4 la materia de
que se deberian formar , que era lo
Gnico que me quedaba que hacer, te-
niendo ya determinada la forma de
ellas en el modelo que tenia en la co-
cina de mi casa. Convencido en vir-
tud de dichos ensayos , cuyo por
menor excuso referir por no moles-
tar, de que la materia de ménos cos-
te y mas 4 propdsito para el caso,
cra el barro, y de que nadie me po-
dria servir , en quanto 4 la construc-
con de mi cocina, mejor que un al-
farero, me dirigi desde luego 4 una
fibrica de esta especie de manufactu-
ra, en donde despues de haberse he-

1
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cho por ¢l duefio de ella * los cor-
respondientes experimentos y pruebas
para hallar la composicion de un barro
que resistiese al fuego , y de haber yo
adiestrado al oficial de alfarero acer-
ca del modo de dar 4 mi cocina eco-
némica la forma conveniente, segun
el dibuxo y modelo de ella que de an-
temano habia yo formado , pude al
fin lograr la perfecta conclusion -de
unas tres docenas de ellas ; que tal vez
se anunciarin al pliblico 4ntes de que
se dé 4 luz este escrito 2, quedando 2
mi cargo el hacer que se fabrique el

* Don Miguel Picazo Covobriz : su fébrica
de alfareria, la mejor sin duda que hay ea
esta corte , se halla en la rivera de Curtido~
res , frente de la vuelta del Bayo.

* Un incidente bastante raro, y que no

- se pido prever , serd causa de que no se pu-

bliquen estos hornillos 6 cocinas economi-
cas tan pronto como se dice arriba y como
yo quisiera. '

)
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nimero de ellas necesario , 81 es que ‘

su invencion 5y VEI]t’i]RS que presenta,
agrada al pueblo de Madrid. _
En tanto, debo decir que no he
perdonado gasto ni trabajo alguno pa-
ra llevar hasta su posible perfeccion
mi cocina econdmica ; y que si he
consegmdo con ello hacer algun bien
4 mis semcjantes, en la & ¢poca en que
mas e necesita , habré logrado el prc-
mio mas apetemblv » y analogo 4 las

re, de pbien.
"\. Pb 1 ‘tf g

—_—
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METODO 3@{

DE ECONOMIZAR EL COMBUSTIBLE.

Parece imposible que despues de tan-
to tiempo como hace que conocemos la doc-
trina del calérico ', y los Ensayos Poli-
ticos del conde de Rumford , fundados en es-
ta misma doctrina , y relativos con especia-
lidad 4 la economia del combustible en las
cocinas publicas y particulares ; parece, di-
go , imposible que no haya habido ninguno
que 4 imitacion de este sabio fisico se haya
dedicado 4 hacer aplicacion de estos cono-
cimientos 4 nuestras cocinas particulares.

Mucho mas maravillard esto, si atende-
mos 4 que el método que se observa para
cocer y disponer nuestras comidas , es sin
duda ninguna €l mismo que observdron los
primeros hombres que hiciéron uso del fue~

1

* . En obsequio de los que no sepan la significacion de

la voz caldrico , debo decir que por esta palabra entienden

los fisicos Jo que es causa, d lo que produce Ju sensacion del
¢alor 5 por manera que caldrico es una causa de la que su
efecto es el calor. Quando nos arrimamos al fuego sentimos.
calor , y esto no es mas que el efecto que produce en noso=
tros el calérico que se va desprendiendo del combusnble, V-
que se comunica 4 nuestros cyerpos.
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go para este fin ; y que por decontado no
se ha adelantado nada en este punto, des-
de enténces acf. Porque ;qué pudo ser lo
primero que hiciéron los hombres luego que
conocicéron la utilidad que les resultaba de
servirse del fuego para componer sus comi-
das? Seguramente que lo ménos que harian
seria poner en el suelo, 6 sobre un plano
qualquiera , una porcion de combustible , y
despues de encendido arrimar las vasijas en
que se hubiese de cocer la comida, 1i otra
qualquiera cosa que quisiesen cocer 6 asar.
Y ;hacemos nosotros mas que esto, sin em-
bargo de la serie inmensa de afios que ha
mediado desde -ellos 4 nosotros: de los co-
nocimientos cientificos que han ido adqui-
riendo sucesivamente los hombres , y que
ellos no tuviéron ; y en fin , sin embargo
de que entre nosotros se ha ido aumentan-
do cada vez mas la escasez del combusti-
ble , y por conseqiiencia poniéndonos esto
en necesidad de inventar medios de econo-
mizarle?

Es verdad que nuestros usos en la co-
mida y modo de componerla, en todo di-
ferentes de los de las demas naciones , pue-
de haber sido un obsticulo para que no ha-
yamos hecho tantos adelantamientos como
ellas en el ahorro del combustible, y de-




s

15
mas perteneciente 4 la parte econdmica en
f este punto; pero, si se atiende al estado de
nuestras cocinas actuales, y al que podrian
tener sin que se interrumpiese en modo al-
guno el 6rden que se sigue en nuestras ca-
sas , de hacer v. gr. dos 6 tres almuerzos,

reogar el guisado, otros almuerzos al me-

dio de la mafana, cocer la sopa, &ec. &c.
se verd que hemos andado muy omisos en
no habernos aprovechado de las ventajas tan
considerables que nos proporcionan los co-
| nocimientos de la fisica y de la quimica,
r tan generalizados ya hace tiempo en nues-
tra Espaiia,
; Por poco que se medite al ver nuestras
cocinas actuales , se vendri al instante en
conocimiento de que la mayor parte del ca-
Iérico libre que se desprende del combusti-
ble que empleamos en ellas, se pierde in-
ltilmente ; comunicdndose al ayre circun-
dante , y al plano ¢ losa del fogon. No suce-
de esto en las dos cocinas econdmicas que se
describirdn en este escrito;en las quales es
cortisima la cantidad de caldrico libre que
se inutiliza ; por la razon de que halldado-
se encerrado este fluido (el caldrico) entre
paredes que son malos conductores de €l , no
se puede comunicar al ayre circundaate, ni
4 otro cuerpo ninguno; y solo ebra sobre
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las vasijas en que se cuece la comida ; las
quales se hallan enteramente sumergidas en
este fluido, como se verd 4 su tiempo.

Descripeion de la primera cocina
econdmicd.

La fisura 1.* y 2. representan esta co-
cina : la primera la representa vista natu-
ralmente , y la segunda manifiesta la sec-
cion 6 corte perpendicular de ella por su
medio ; y el por menor de una y otra es
en la forma siguiente: a ¢ d e (fig. 1.%)es

un hornillo de barro, yeso, piedra de Vi--

cidlvaro , 11 otra qualquier materia que re-
sista al fuego , y que sea mal conductor del
calérico, de dos 4 dos y medio pies de al-
to, del didmetro 6 ancho que sea preciso,
segun la mayor 6 menor magnitud de los
pucheros que se hayan de colocar dentro de

~¢él, y moldeado por la parte interior en la

forma que se representa con las lineas de
puutos ; @ & ¢ es una tapadera , cuya ma-
teria de que esté hecha ha de ser muy mal

. conductor del caldrico, y sirve para tapar

la boca del hornillo quando ya no hay que
andar con los pucheros ; en la parte su-
perior de ella deberd haber algunos agu-
jeros , cuyo oficio es el de dar salida al
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humo ' : f g es una puertecilla que sirve
para que entré el ayre , y para sacar la
ceniza que ha ido cayendo del carbon que

se ha quemado en la rexilla i k3 ¥y g
es un poyo de f4brica de un pie de alto poco
mas 6 ménos ,- sobre el qual se coloca el

hornillo , y que tieag por objeto , primero,

* TLa tapadera de que hice uso para mi cocina econd-—
mica en mis primeros enszyos , erd de pino: logré con ella
economizar mucho mas el combustible de lo. que lo haciz
con una de barro de Alcorcon , de que tambien me servi
en aquel mismo ticmpo. Pero habiendo observado que aua
por la de pino se escapaba bastante calérico , ¥ cerciorado
-por otra parte de que la madera era la materia mas &
propasito para construir la tapadera de mi h_onii_l]o, no me
"queclé ya mas que hacer que elegir otra clase de madera__
que 4 la solidez reuniese la qualidad de ser un malisimo
conductar del calérico. Despues de algunos ensayos, hallé
que el corcho era la materia que mas bien reunia en i to=
das estas circunstanciasj; y con efecto , segun he notada
en la tapadera (que actualmente sirve en la cocina econd-
mica de mi casa , hecha de esta materia , 00 €8 quasi na-
da el calérica que s¢ escapa por ella. Sin embargo , gnai_-,’-
quiera que sea la madera que se emplee para esto, que si
se quferc acertar deberd ser siempre la ménos densa , se
procurard que las piezas de que conste esta’ tapadera esten
bien essanbladas : pero como aun & pesar de esto no se
podré evitar el que la abra el mucho calgrico que por pre=
cision tiene que recibir , se harad uso de ella por algunos
dias , y quando se nute que ya la madera no se comprime
mas , se develverd al carpintero para que macice aquellas

_ guiebras , metiendo en ellas unas piececitas bien encoladas

3
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evitar que la ceniza caliente , y tal vez al-
guna asqua que pueda caer de la rexilla , in-
cendien el suelo; y segundo, proporcionar
el que el hornillo quede 4 una altura cé-
moda para hacer en él todas las operacio=-
nes necesarias.

Pasemos 4 la fig. 2 : acde representa
el hornillo en la forma que apareceria si se
le hubiera dado un corte é seccion perpen-
dicular por su mitad : /i k& (véase tambien
la fig. 3.*) representa la rexilla en donde se
echa el carbon; la qual debe ser de hier-
ro, hecha de pedazos de varilla , que no
disten el uno del otro mas que como la
quarta parte de un dedo, 4 fin de que se
pueda mantener en ella el carbon algo me-
nudo , su didmetro sers igual , poco mas 6
ménos , 4 la tercera parte del de la boca
@ ¢ del hornillo; y su forma debe ser acal-
derada , asi como se representa en la flgu-

ra : i f (fig. 2 y 4°) es una platina de

chapa de hierro gruesa, que se puede qui-
tar y poner quando se quiere , en la qual
hay otros tantos agugeros como pucheros se
hayan de poner 4 la lumbre . En la pla-

¥ En caso que la chapa de hierro no tenga el grueso
mecesario para sostener el peso de lag vasijas que se hayan
‘de colocar encima , se la podrd fortificar poniéndole ungs

==
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tina de la cocina de que se hace uso en mi
casa hay quatro , y S€ hallan distribuidos en
1a forma que representan las figuras 2. y 4.
el agugero /, que €s el mayor, sirve para colo-
car en ¢l la olla del agua caliente , y tam-
bien la cacerola en donde se Cuece la sopa
al medio dia ; el agugero m €5 para el pu-
chero del cocido ; el n para el de la verdu-
ra; v el o para el chocolatero y para el
puchero del guisado, Tambien se pueden ha-
cer en ella , si se quiere , 105 aguUZEros 7, 7,
para poner las xicaras 4 calentar luego que
se las ha llenado de chocolate , 6 4ntes si
fuere necesario,
Las figuras 5., 6%, 75 ¥ 8.2 represen-~
tan unos pedazos de cafio de ‘barro , cuyos
didmetros 6 anchura inferior es igual 4 la

de la rexilla de hierro ; esto €s, que la dis=

tancia a b en estas figuras es igual 4 la i k
de la rexilla representada en las figuras £is a9
y 33; y los didmetros 4 anchura superior
de estos pedazos de caiios , que podremos
llamar golillas, deben ser cada uno un po-

co menores que el didmetro 6 anchura ma-
yor de cada una de las vasijas representa-

cruceros de varilla por la parte inferior , que vayan & ase-
gurarse en un cerco, tambien de varilla , en que deberd
estar asegurada la chapa, " :
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das en la figura 225 6 1o que es lo mismo,
debe ser igual la poca superior ¢ d de ca-
da una de estas golillas , 4 cada uno de los
agugeros / , n , m, o (fig. 2.2 Yy 4.) de la
platina % f. Sirven estas golillas para quan-
do no se quiere poner 4 la lumbre mas que
una sola vasija, como manifestaré al hablar
del uso que se debe hacer de esta cocina
econdmica.

- La figura ,9.* representa otra golilla de
hierro 6 de barro, que sirve para poner las
planchas 4 calentar el dia del aplanchado;
esta golilla 6 planchero debe tener tres » Qua-
tro 6 mas ventanillas d e, # g, &c. segun
las planchas que se hayan de emplear ; en
la inteligencia de que siempre debe exceder
en una el ntmero de planchas al de venta-
nillas , para el fin que se dird mas adelante;
el didmetro de la base a & de este planche-
0 ha de ser igual al didmetro i k de Ia re-
Xilla (fig. 2% y 3%); y en Ia parte superiog
ha de tener un agugero ¢ para dar salida al
humo , y al gas 4dcido carbénico y azoe ':

?
para el mismo fin son los agugeros e s €58

¥ Los gases 4cido carbsnico y azoe son dos substancias
que resultan indispensablemente de la combustion i ¥y que
si no se tiene cuidado de darles la salida covrespondiente,
la atrasan y debilitan en términos que llegan d hacerla cew
§ir enteramente,
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que se ven en cada una de las golillas re-
presentadas en las figuras 5%, 6, 7.2 y 8%
La platina que manifiesta la figura 10}
representa otro planchero mucho mas ttil
aun que el anterior figura g ; pues adem4s
de poderse colocar en €l un numero mayor
de planchas, se calientan estas mejor y en mé-
nos tiempo. De uno semejante se hace uso’
en mi casd , y con €l se consiguen todas es- -
tas ventajas mucho mejor que con el pri-
mero. |

Modo de usar de esta cocina
economica, - =

De ninguna manera podré manifestar me-
jor el modo 6 método que se debe observar
en el uso de esta cocina , que siguiardo exdc-
tamente las operaciones que hace una mu-
ger en su cocina, desde por la mafana has-
ta la noche. Creo no extrafiard el lector me
detenga ‘aqui en algunas menudencias , que
4 primera vista le parecerdn excusadas ; y
el que use del lenguage que siguen las mu-
geres en sus cocinas Se trata de persuadir,
acerca del desperdicio que se hace del com-
bustible , y del tiempo que malgasta una
muger en cuidar de la comida, primero, 4
los hombres , para que estos puedan hacer-
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lo en seguida con su muger ¢ criada , y
despues 4 aquellas buenas madres de familia,
4 quienes la naturaleza y educacion han da-

‘do el talento y conocimientos necesarios, pa=

ra que sin el auxilio del hombre puedan ob-
servar en sus casas una economia prudente;
¥ para uno y otro se necesitaba presentar
l4s cosas como ellas son , y llamarlas con
sus verdaderos nombres. Al hablar de las
ventajas que se consiguen por medio de es-
ta cocina econdémica , haré ver que el asun-
to de este escrito es de la mayor importan-
cia en la sociedad ; y con especialidad , en
aquellas partes en donde el combustible va
escaseando cada vez mas , y subiendo por
decontado 4 un precio excesivo.

Prevenida pues esta mdquina, con todas
las piezas que la componen , en la forma que
acabo de indicar , se llena de carbon la con-
cavidad que forma la rexillai g k (fig. 2%);
'y poniendo unas asquas en el medio , se
sopla un corto rato con un aventador 6 un

abanico por la puertecilla £ g (fig. 1.%). Quan- -

do el carbon se halla ya un poco encandi-
lado , se coloca en su sitio’ la platma i f,

en la forma que se ve en la figura 2.*, bien
que ya se la puede haber colocado éntes si

se quiere , y en seguida se acomodan en ella,
la olla ¥ del agua caliente ¢ de fregar, que
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llaman las mugeres , el puchero m y a1 5 ]

primero para el cocido , y el segundo para
la verdura , y todas tres vasijas llenas de
agua : despues pasa la cocinera 4 hacer el
chocolate , colocando el chocolatero en su
agugero correspondiente o, el qual debe ser-
vir , como ya he dicho 4ntes, para esta va-
sija .y para el puchero del guisado. En el
corto tiempo que se tarda en hacer el cho-
colate , ya se halla el agua de las tres va-
sijas Z, m, n, quasi cociendo , 6 cociendo efec-
tivamente ; con la qual puede la cocinera
lavar la cirne; & hacer otras cosas para las
que necesite agua calieate.

Si hay que hacer algun almuerzo', ade-
més del chocolate , como suele suceder .en
algunas casas, 'se levanta una qualquiera de
las tres vasijas Z, m, n, segun sea la can-
tidad de frito, 1 otra cosa que se necesite,
vy se acomoda en el agugero que se desocu-
pa una sarten 6 cacerola,; cuyo tamaiio sea
proporcionado al tal agugero, pues que pa-
ra cada uno de los tres 7, m , n, se debe
tener sarten O cacerola proporcionada , y
que tengan el mango acodillado , como se
ve en la figura:1:2, § fin de que puedan
entrar en el hornillo:la misma circunstan-
cia de que el mango sea ocodillado ha de
tener el chocolatero, y. por el mismo moti~
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vo. Dabe advertir aqui, que en caso que s¢

quiera hacer con mucha prontitud el cho-
colate, u otro qualquier’ almuerzo que sea,
. se ‘introduce’ por €l agugero / , habiendo
g apartado 4ntes ‘la olla grande, el chocola- i
tero , sarten 6 cacerola , de que se quiera |
_hacer use,’‘en terminos que desde luego que-
de''cargando qualquiera: de estas vasijas so-
¢ bre las ‘miismas asquas : uno y otro méto-
do se sigue en la cocina econémica de mi
casa , segun la mas'é ménos presa que exi- b
ge la cosa que se va 4 hacer.
Luego que la cocinera ha concluido ya de
hacer el chocolate y almuerzos:, pasa 4 po- |
f ner el puchero y' el guisado , en la forma ‘
‘quese acostumbra en las cocinas comunes,
teniendo mucho cuidado con .el primero, 4

causa ‘de que tarda muy poco en ponerse t‘

en estado de que se le espume. Quando ha

hecho ya todo esto, echa unos carbones en
la rexilla 7 & (fig. v.*.y 2.3); en caso que s

hagan ‘falta’; tapa el hornillo’ con la tapa-

‘dera @ b .c, y la puertecilla £ g la dexa 4

‘ medio cerrary para que no eotre tanto ay-
] re como 4ntes , y pase el carbon , como _
se dird mas adelante , y en.seguida se re- I
tira ‘descuidada 4 hacer las labores ¢ traba= i
jos que sean precisos -en la casa. Debo ad-
udld yertir {, ‘'que st es dia de xabonado ;, y se
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quiere hacer esta operacion con agua ca-
liente , da la suficiente para ello la olla
grande J , por mucho que haya que xabo-
nar , con tal que se tenga cuidado de lie-
narla inmediatamente que se la desocupe,y
de taparla bien para que no se pierda na-
da de caldrico. '

Hicia el medio de la mafana deberd
acudir la cocinera 4 su cocina para echar
carbon en la rexilla i k; lo qual executard
por el agujero / de la platina , levantando
para ello la olla de fregar; y tambien pa-
ra poner 4 cocer la verdura en caso que no
lo haya hecho quando puso el puchero , pues
siendo asi, ya se hallard 4 esta hora coci-
da,y podrd utilizar el agujero n para ha-
cer un segundo almuerzo , algun principio,
11 otra cosa que sea precisa. Despachado to-
do , podré volverse 4.su labor sin cuidado
ninguno , habiendo Ilenado 4ntes de agua la
olla grande y demas vasijas que dexe 4 la
lumbre , en las que no se haya de cocer
comida ninguna , como el puchero o en ca-
s0 qué no haya puesto guisado, 6 el de la
verdura ; y si -no necesitase de mucha agua
caliente , podrd excusar el poner 4 la lum=
bre estas dos wasijas , tapando los agujeros
~correspondientes 4 ¢llas con unas tapaderas
de barro de las que traen de Alcorcom pa~
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ra los pucheros, que son las mas baratas.
Un poco 4ntes de la hora de comer pon=
drd 4 cocer la sopa, haciendo uso para ello
del agujero 7 ; bien entendido » que el agua
contenida en la olla grande, que supongo bien
tapada , pierde muy poco de su caldrico , aun
quando no se la vuelya 4 poner 4 la lum-
bre en el tiempo que media hasta fregar , y
aun quando sea en lo mas rigoroso del in-
vierno. Si hay que hacer algun principio 6
frito , se hace uso para ello del mismo agu-~
jero Z de la olla de fregar , 6 del n del pu-
chero de la verdura ; todo lo qual es suma-
mente ficil y asequible, por el corto tiem-
PO que se necesita para hacer perfectamen-
te cada una de estas operaciones. La lum-
bre que sobra despues de compuesta la co-

mida, se guarda en el cenicero ; y -esto se

executa cogiendo la rexilla 7 k con una ro-
dilla por el agarradero s 7, y metiéndola por

" 1a puertecilla £ g entre la ceniza : lo mismo

se -debe, hacer para guardar la lumbre por
la noche.
Si entre tarde 6 al anochecer hay que

‘calentar alguna merienda, freir alguna cosa,

hacer chocolate , &c. se hace uso de las go-
lillas representadas en Jas Sfguras 5.2 , 6.2,
7-* y 8.2 de que ya he hablado ; para lo qual
po hay mas que echar un poco de carbon

—
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en la rexilla, ¥ colocar sobre ella la goli-
1lla que pertenezcd 4 la vasija que se haya
de emplear. En la figura 1.} se representa el
puchero del guisado’ puesto 4 calentar. sobre
su golilla correspondiente. Es excusado ad-
vertir , que quando se haga uso de estas go-
lillas debe ser mucho menor ]la cantidad de

“carbon que se eche en la rexilla , con.res:

pecto 4 la que s€ echa quando hay que €m-
plear todas las vasijas ; bien que el uso y la
préctica dardn 4 conocer 4 la cocinera todas
estas menudencias.

Si al aviar la cena necesitase la cocine-
ra poner 4la lumbre dos 6 mas vasijas , ade-
mé4s del guisado , como ensalada cocida , al-
gun frito , asado , &c. en este caso -tendrd
que hacer uso de la platina kof (fig. 2% )
colocando en ella el puchero del guisado o,
el puchero n 6 m,en donde deberd cocerse
la ensalada , y la olla grande /, cuya agua
la podré servir para fregar, Pero si no ne-
cesitase ealentar mas que el guisado’, se ser-
vir4 de la golilla ‘correspondiente , en los tér-
minos que ya he indicado; y como €n es-
te supuesto serd muy poco el vidriado que
se emporcard , podré dexar el fregado para
el did siguiente ., <6 si no: poner 4 calentar
agua, luego que hay a_-a-pa-rtado:ef guisado , en

o
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otra vasija , mudando la golilla que le corres-
ponda. _
El dia de aplanchado, en el supuesto ;'

de que se haya de hacer esta operacion por

la tarde, llena ya de carbon la concavidad
Z g k de la rexilla » Y puestas unas asquas |
en medio, se colocari en el hornillo €l plan- .
chero que se quiera de los dos representa- |

dos en las figuras 9.2 y 103 ; si es el pri-

mero , sobre la rexilla ;i & (fg. 12y 2.2) y

si el segundo, en el mismo sitio , 6 un poco
mas abaxo que la platina % f 5y en segui- '
da se pondrén las planchas en sus ventani- g
llas correspondientes d ¢ » & &, &c. fig. .5 _
"60a b0 40d, &e. fig. 102 Ya he dicho, :
que debe haber una plancha mas que las ‘
que quepan’en las ventanillas , la qual se
colocard en la. ventanilla que quede desocu-
Pada al tomar la primera plancha , y asi
sucesivamente se irdé colocando la plancha
que se dexe, en el hueco 6 ventanilla de la
que se tome. ' , ’

He supuesto arriba , que se haya de

aplanchar por Ia tarde, que es lo que mas
comunmente se acostumbra , pero como ha-
br§_muchas casas ‘en donde se haga esta
operacion por . la mafana , debo advertir
i que en este caso ya no se podrd hacer uso

| ; : g
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para esto__del mismo hornillo en donde se
haya puesto la comida , sino que seri pre-
ciso tener otro que sirva para este fin ; el
qual podrd ser mucho mas reducido que
aquel , mediante 4 que no hay que acomo-
dar en ¢l mas que el planchero y las plan-
chas. Este hornillo mas pequeiio podrd ser-
vir tambien para un dia en que haya que
hacer ‘mas principios que los que buenamen-
te se pueden componer en el hornillo gran-
de ; v tambien para calentar el guisado por
la noche , en caso qué No s€ quiera hacer
uso del hornillo grande , por ser mayor su
capacidad : esta es 1a préctica que se sigue
en mi casa.

Antes de pasar 4 manifestar c6mo se po-
dr4 tambien hacer uso de esta cocina €Co-
nbmica en las comunidades religiosas , hos-
picios , hospitales , casas de grandes , &c. &e.
y las ventajas que se pueden seguir particu-
lar y generalmente en la sociedad , de ad-
mitir esta cocina economica , haré las ad-
yertencias que me pareeen necesarias para
proporcionar en ella la mayor economia , ya
sea que se la construya en pequenio , qual
se necesita en nuestras casas particulares , ya
que se la dé una forma de mayores dimen-
siones , y qual corresponde 4 la comursidad,
hospital , &c, en donde haya de servyir,
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Primera advertencia. Todas las vasijas
que hayan de emplearse en esta cocina, de-
berdn tener sus tapaderas que ajusten lo me-
jor que sea posible,, 4 fin de que ho se es-
cape el calorico , y de que no se evapore
la parte mas substanciosa de la comida.

Segundd. Que al echar el carbon en Ia
rexilla 7 & (fig. 1> y 2*), se deber4 tener
cuidado de que no sea en cantidad despro-
porcionada, y de que no quede apelmazado;
pues enténces , esto es, en echando mas car-
bon que el que quepa en la coneavidad de
la rexilla 7 g k, 6 en apretindole , no tie-
ne la corriente de ayre que entra por la
puertecilla f g, el paso libre por entre el
-combustible ; lo qual debilitz la combustion,
y suele parar en apagar del todo el carbon,
Tambien se deberi tener cuidado , 4ntes
de echar el carbon en la rexilla, de quitar
bien la ceniza y piedras que hayan quedado
en ella de la combustion. anterior, 4 fin de
que no tapen los huecos que dexan los hier-
ros entre si, y por decontado intercepten el
paso al ayre,

Tercera. Que luego 'que esté encendido
el carbon que se haya echado en‘la rexilla,
se deberd tapar la puertecilla £ig , introdu-
ciendo mas 6 ménos , 4 proporcion que se
halle mas 6 ménos encendido el.carbon , el
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buzon 6 tapadera f g (fig. 12.%); el qual, co-
mo se ve, va disminuyendo de afuera para
adentro en todas direcciones, con lo que se
consigue el que no entre mas cantidad de
ayre que la que sea necesaria para matener
la combustion. Este cuidado , que solo le
debe tener la cocinera quando se retira 4 ha-
cer las haciendas de la casa , aumenta bas-
tante el ahorro del combustible ; por la ra-
zon de que si se dexa del todo abierta la
puertecilla f g (fig. 1.*), acelera la combus-
tion el mucho ayre que entra por ella , v

el carbon se consume 4ntes del tiempo que
debia.

Venta;’zz; que se seguiran particular y ge=
neralmente en la sociedad del uso de esia
cocing economicd.

Uno de los beneficios mas considerables
de que disfrutard la sociedad , admitiendo
la cocina econémica , cuya descripcion y uso
he manifestado ya, serd un ahorro de com-
bustible de tres quintas partes por lo ménos,
con respecto al que se consume actualmen=
te en nuestros fogones comunes. Los expe-
rimentos que con toda la legalidad y exdc-
titud posibles tengo repetidos por varias ve=
ces , y cuyo por meénor voy 4 indicar , ha-
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rdn ver al lector que no hay exdgeracion
ninguna en lo que digo.

En mi casa, cuya familia est4 reducida
4 solo quatro personas , se consumian anual-
. mente 1830 libras de carbon (73 'arrobas y
5 libras), 6 lo que es lo mismo so libras
cada diez dias, segun resulta de la apuntacion
exacta que he llevado por término de un
aiio, ya con el intento de hacer despues Ia
comparacion con el que se consumiese en
la cocina econémica de que hago uso actual-
mente. De la apuntacion asimismo exictisi-
ma que he hecho tambien por término de
un aiio , del combustible de la misma espe-
Cié que se gasta en mi cocina econdémica,
resulta que en cada diez dias no se consu-
men en ella mas que 20 libras de carbon,
6 732 libras al afio (29 arrobasy 7 libras).
En donde se ve'que el combustible que se
consumia en la antigua cocina, comparado
con €l que se consume en igual tiempo en
Ia que uso actualmente , es como 50 420,
6 como 5 4 2; lo qual quiere decir que el
carbon que se consume en nuestros actuales
fogones , en un afio, un mes » un dia , es
igual al que se consumird en dos afios y me-
dio, dos meses y medio, 6 dos dias y medio,
en esta cocina econdmica.

Supongamos que en una casa qualquiera




—_—rTT

33

se necesitan al afio dos carros de carbon del
peso de 150 arrobas; pues con esta misma

cantidad de carbon , habrd suficiente .para

dos afios y medio en esta misma casa, ha-
ciendo uso de mi cocina econémica ; y el
ahorro serd en cada un afio, de las tres quin-
tas partes de 150, es decir, de 90 arrobas
de carbon , que al precio de 8 reales ca-
da arroba , precio actual de este combusti-
ble , importan 720 reales. Y en general , siem=
pre serd el ahorro igual, lo ménos , 4 las
tres quintas partes de la suma que se €ms
pleaba 4ntes ‘en la compra del combustible.

Debo advertir , que en este célculo no se

comprehende el carbon que se gasta para
el brasero en tiempo de dnvierno. Esta es
la ventaja que en quanto al ahorro del com-

bustible se puede seguir 4 la sociedad en -

particular , haciendo uso de mi cocina eco-
némica ; ‘pasaré 4 hacer ver qual serd la
que se le seguird en general, baxo el mis-
mo supuesto.

Segun las noticias que he tomado al in-
tento , se consumen en Madrid anualmente

“de dos millones y ochocientas mil arrobas de

carbon 4 tres millones : tomare para este
cdlculo la cantidad menor , esto es, la de
dos millones y ochocientas mil arrobas. Es-
ta suma de arrobas de carbon solo se em-

5
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plean por lo general, en los fogones de las
cocinas , y en los braseros que se echan en
invierno, tanto en nuestras casas, como en
los tribunales, toda clase de oficinas, &ec. &ec.
por lo que se necesita rebaxar de la canti-
dad de arrobas del total consumo la que se
invierte en el uso de los braseros. El nt-
mero de tribunales , juzgados, direcciones,
contadurias, secretarfas, y en fin de todos
los establecimientos publicos y privados , ya
sean de ensefianza , 6 de otra cosa qual-
quiera , que hay en esta corte , asciende
4 260, segun resulta de las guias de foras-
teros , de litigantes , y de la real hacienda;
pero por si acaso hay algunas oficinas mas
que no se hallen incluidas en las tres guias
expresadas , caminaré en el supuesto de que
sean 300 los.establecimientos en donde so=
lo se consume carbon para los braseros ; nti-
mero mayor con mucho de lo que debe ser.
Sentado esto , supondré que en cada una
de estas oficinas se encienden los braseros
doscientos dias al afio, y que en cada una
de ellas se consumen anualmente 8oo arro-
bas , esto es, 4 arrobas cada dia ; supues-
tos uno y otro sumamente €xcesivos, pues
apénas llegardn 4 ciento y cincuenta los dias
de brasero en las oficinas, y 4 dos arrobas
de carbon el que se gaste diariamente en
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ellas , por un término medio , sacado-del con-

sumo total entre todas ellas. Rebaxadas pues

de los 2800000 arrobas de carbon que se
consumen anualmente en Madrid , 240000

arrobas , que segun el cdlculo anterior re-

sulta gastarse en cada un afio:en el ramo

de tribunales , secretarfas, &ec. esto es, 800,

niimero de arrobas computado para cada es-

tablecimiento , multiplicado por 300, niime-

ro de ellos, queda liquido para el consumo -
de las casas , comunidades , &c¢. 2560000 ar=

robas., Pero como en las casas , comunida-

des, &c. se echan tambien braseros, se ne-

cesita rebaxar asimismo de esta ultima can-

tidad de arrobas la que se consume en ellos.

Asique , de los 2560000 arrobas 4 rebaxaré la

tercera parte , que es 833333 , suponiendo
que sea la que se consuma en los braseros
(se viene 4 los ojos lo excesivo de este su-

puesto, pues en ninguna casa se gasta , ni

con mucho , para este fin, la quarta parte

del carbon que se acopia para ¢l afo, quan-
to ni ménos la tercera parte , como he su-
puesto) , y resultard de liquido para el uso
de las cocinas 1706667 arrobas.

He dicho 4ntes que el ahorro de com-
bustible que se verifica en mi cocina econd-
mica , es de tres quintas partes por lo ménos.
Ahora pues, supongamos que se admita ge-




neralmente el uso de ella en Madrid, ya sea
coastruyéndola en pequefio para las casas
particulares , esto es , en la forma que he

~expresado al hacer la descripcion de ella,
_ ya baciendola mayor , como manifestaré mas

adelante , para el uso de las cemunida-
des, hospicios , hospitales , casas de gran-

~des, &c. &c.; en este caso pues , serd el

ahorro de arrobas de carbon igual 4 las tres
quintas partes de 1705667 , que es el nime-
ro de arrobas de carbon que he dicho 4n-
tes necesitarse anualmente para el consumo
de las cocinas ; cuyas tres quintas partes as-

clenden 4 1023999 arrobas, que vendidas &

ocho reales , precio actual de este combus=
tible , importan 8191992 reales.

Este desperdicio tan considerable de comi-
bustible , importante como se ve mas de
ocho millones de reales, que se verifica y

* realiza cada un afio en esta corte, da mdir-

gen 4 hacer varias consideraciones , que con=
tribuyen en sumo grado 4 manifestar la ne-

cesidad que hay , no solo de evitar este des-

perdicio y gasto inttil , sino de economizar
4 mas de esto el combustible , quanto nos
se€a posible.

Prescindiré del perjuicio que se sigue al
total de vecinos que hay en esta villa de
Madrid , de expender la suma de ocho mi-

=
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llones de reales , sin que esta cantidad les
retribuya ni aun la mas pequefia utilidad:
tampoco generalizaré el cdlculo hasta com-
prehender en €l todas las capitales y pobla-
ciones ‘-i_::riucipales de las provincias de nues-
tra peninsula , en las quales ha llegado tam=
bien 4 escasear el combustible , y por de-
contado & tomar un precio considerable ; pues
que sobre no ser esta materia absolutamen-
te propia del objeto de este tratado, mi tam-
poco tener yo los datos precisos para pre-
sentar el ahorro total de combustible que se
verificaria en toda la peninsula , admitien-
do mis cocinas econdmicas, le serd ficil 4
qualquiera hacer el cdlculo de lo que se
ahorrard en una casa 6 poblacion particu-
lares , sabiendo qual es el consumo anual,
y que de este consumo hay que rebaxar las
tres quintas partes por lo ménos. Solo - pues
me cefiir¢ 4 manifestar las ventajas que se
nos pueden seguir en lo sucesivo, admitien-
do generalmente el método que presento,
otro qualquiera mas ventajoso, para econo-
mizar el combustible ; mirando este como
un género de primera necesidad , que pue-
de llegar 4 faltarnos enteramente, 6 4 to-
mar un precio tan excesivo , que Unicamente
pueda consumirle el rico opulento.

El carbon no es ‘otra ‘cosa mas , que el




residuo que dexan las materias vegetales,
despues de haber sufrido una descomposicion
completa de sus principios volitiles , en vir-
tud de la combustion ; este residuo carbo-
100 es por un término medio de veinte y
seis partes por cien partes de vegetal ; es
decir , que cada 100 ariobas, v. gr. de ve-
getal , dan despues de su combustion 26 ar-
robas de carbon. Supuesto este principio,
cuya verdad estd apoyada en la experien-
cia , se sigue que para la fabricacion del
carbon solo que se desperdicia en esta cor-
te, esto es, 1023099 arrobas, se necesitan
- quatro millones , sobre corta diferencia , de
arrobas de lefia ; que dexadas en el monte
ocuparian un espacio igual 4 nueve leguas
quadradas, es decir , 4 un quadrado cuyo
lado tenga tres leguas de largo ; suponien-
do que cada legua quadrada de monte ba-
xo produzca de 450 4 goo mil arrobas de le-
fia, que es quanto puede dar un tal espa-
cio de monte , en el tiempo de doce é ca-
torce afios que se le dexe sin cortar.
Sentado todo esto, veamos que sucede-
ria si todos 4 una nos persuadiésemos de la
necesidad tan urgente que hay de economi-
zar el combustible , y que en virtud de es-
to se generalizase €l uso de las cocinas eco-
momicas , mayormente quando esto no nos
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priva de ninguna comodidad , ni entorpece

en modo alguno las operaciones que tiene

que hacer una cocinera en su cocina , sino

todo lo contrario , como ya he insinuado.

He dicho 4ntes, que el carbon que se con-

sume en Madrid en cada un afio asciende

4 tres millones de arrobas ; cuya cantidad

de combustible exige para su fabricacion de - :
veinte y tres 4 veinte y quatro leguas qua- .5 '
dradas de monte. Ahora bien , de lo du:ho 8
se sigue que en el primeér afio del esztablec:.-,»—T ’
miento general de las cocinas econdémicass. ;
se ahorrardn nueve leguas quadradas
monte , que es el espacio que se necesit
como he dicho poco ha, parasacar el millon. >
¥ 23999 arrobas de carbon que se al*orra:\I %5&
de las 24 que se necesitan para el carbo- ~
‘neo de esta corte ; que en el segundo se
ahorrardn otras nueve , y asi de seguida,

hasta que dando 4 los montes , que dntes

surtian de carbon 4 Madrid , el tiempo ne-

cesario para que se puedan restablecer de

los daiios que han causado en ellos las cor-

tas y desmontes fuera del tiempo regular,

pueda restablecerse el equilibrio entre el car-

bon que se consuma en esta corte, y el que
produzcan los montes de sus inmediaciones;

época en la qual deber por coumseqiiencia
equilibrarse tambien el precio del combusti-
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ble con el menor coste que causard su con-
ducion , por hacerse esta de unas distan-
cias considerablemente menores, Ya se echa
de ver que esto proporcionard un segundo
ahorro al consumidor : en el exemplo que
puse arriba de una casa cuyo consumo de
carbon en cada afio sea de 150 arrobas, se
ahorrardn , como ya dixe , go arrobas, que
son las tres quintas partes de 150 , ¥ ade-
s se ahorrard la suma que importe la ba-
xa que se haga en el precio de las 60 ar-
robas 4 que quedard reducido el gasto to-
tal de combustible en esta misma casa.

Se dexa conocer con toda claridad, que
resultardn otras infinitas ventajas & la socie-

~dad, del uso de las cocinas economicas: los

brazos y ganado que ahora se emplean en
la fabricacion y conducion del combusti-
ble que se consume superfluamente, s€ po-
drén emplear con mas utilidad publica y
particular , en los trabajos pertenecientes i
la agricultura, y en la conducion de otros
géneros tambien de primera necesidad : las
juntas 6 cuerpos 4 cuyo Icargb esté el abas-
to de estos géneros , tendrdn muchas mé-

nos dificultades que vencer , tanto para ha-

cer el acopio de ellos , como para propor-
cionar los medios de su conducion, &c. &c.,
Ademés del ahorro del combustible, pre-
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senta aun algunas otras utilidades el uso de
mi cocina econdmica. 1% un ahorro de tiems
po, del que por lo comun emplea una cria= -
da para cuidar de la comida en las cocinas
actuales, de una mitad por lo ménos : 2% que
esta nueva cocina se puede colocar en un
4ngulo 6 rincon de la pieza cocina , y por
decontado aprovecharse para otra cosa el si-
tio tan considerable que ocupa el fogon ; y
ademis se la puede llevar consigo cada uno
quando mude de casa , pues que un Mmozo
de cordel la puede transportar con muchi-
sima facilidad 4 donde se quiera: 3% que pa-
ra esta cocina todo carbon es bueso , ya sea
gordo , menudo, de buena 6 mala calidad,
sin que se necesite por esto hacer uso del
fuelle sino al tiempo de encenderla por la
manhana , para encandilar un poco la por-
cion de carbon que se echa en la rexilla:
© 4 que enteramente queda libre de incendiar-
se la habitacion 6 pieza en doade se colo-
que ; y 5° que la comida se cuece mucho
mejor , mas igualmente en todas sus partes,
y en ménos tiempo, 4 causa de que halldn-
dose las vasijas sumergidas en una atmosfera
de caldrico , reciben por todos los puntos
de su superficie exterior una cantidad de es-
te fluido igual y constante siempre, y que

' 6
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solo se invierte en la cocion de la comida,
como manifestaré mas adelante.

Construccion de esta cocina econdmica en las

casas de comunidades religiosas , hospicios,

kospitales , casas de grandes , &e. &c. mo-

do de usar de ella,y wventajas que pro-
' porciona.

He dicho al hablar del hornillo de que
se debe usar en las casas particulares, que
podria hacerse de barro, esto es, al modo

~de los que hacen los alfareros para otros fi-

nes, 6 bien de yeso, piedra de Viclva-
10 , &c.; pero en las cocinas econdmicas
que se construyan para uso de comunida=
des , hospitales , &ec. es preciso ya echar
mano de otros materiales; 4 causa de que
las dimensiones de estos hornillos son mu-
cho mayores, y por lo tanto muy dificil la
formacion de ellos , habiéndolos de hacer

" de las expresadas materias. Estos hornillos

pues , se deben construir de firme sobre el
mismo pavimento de la pieza cocina, y los
materiales que son mas 4 propdsito para ello,
son un barro bien cargado de arena, y la-
drillo sin cocer , 6 adobe que es lo mismo.

En 1a Zdmina segunda se representan dos

| & — 3 -
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tornillos : el uno de ellos (fig. 13 ¥ 14.2)
puede servir para las casas de los grandes,
en cuyas cocinas se tra€ siempre entre ma=
nos muchas cacerolas ¥ demas bateria de
- cocina; y el otro (fig. 17.*) para las comu-
nidades , hospicios , &¢. en donde se pone

una grande y misma cantidad de comida,

en una, dos 6 mas marmitas. £
El hornillo representado en la figura 13%
que , como he dicho , debe servir para las

cocinas en donde hay que componer mu-

chas clases de alimentos , consta de ua cuer-
po de hornillo 4 5 d ¢, de tres pies de al-
to, y tres y medio de ancho ; bien que €s-
ta medida de lo ancho podré variarse co-
mo se quiera , segun el ntimero de vasijas
que se hayan de colocar 4 un tiempo en la
platina ; debiéndose advertir que €l grueso
de paredes deberd ser del ancho del ado-
be , 4 fin de impedir la comunicacion del
calérico con el ayre circundante : consta
tambien de una platina e f para colocar las
cacerolas y demas vasijas : de una rexilla
acalderada g %, para echar el combustible,
constrnida de pedazos de varilla , que no
disten uno de otro arriba de un quarto de
dedo , 4 fin de que se tenga en ella el car-
bon , y cuyo didmetro 6 anchura deberd
guardar con el de la platina la relacion de

1
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143 es decir , que si la platina tie-
A€ tres pies de didmetro , la rexilla de-
be tener uno: de una ventanilla 7 & , con
$u buzon correspondiente para dexar mas 6
ménos entrada al ayre ; y ultimamente cons-
ta de una tapadera 5 d, con un agujero x
en la parte superior para dar salida al hu-
Moy gases que se desprenden eg 1la com-
bustion ; Cuya tapadera serd acertado hacerla
de madera bien ensamblada y engatillada Sy
siguiendo lo que ya he dicho, pdginas 16y 17,
acerca de cémo se debe construir la tapadera
de la cocina representada en- Ia figura 3* y
2% He dicho ser4 acertado hacer esta tapa-
dera de madera |, por la razon de que la
madera es malisimo conductor del calédrico,
¥ por decoutado muy 4 propésito una ta-
Padera de esta materia para interceptar la
comunicacion del calérico de Io interior de
1a médquina con el ayre circundante.

La figura 14.° representa el mismo hor-
nillo de la figura 132 , solo que en aque-
lla se manifiesta cortado perpendicularmen-
te por su.medio. Ultimamente , excepto en
las dimensiones , en todo es igual este hornj-
llo (fig. 132 y 14.2) al representado en las
figuras 12 y 2.2

La platina ¢ £ de Ia figura 13, repre-
sentada en real en la figura 15.%, tiene co-

k
I
|
|
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mo se ve nueve agujeros : el del medio Z

puede servir ‘para la‘olla del agua caliente;

y losocho nnn n, m m m m , para otras

: tantas cacerolas , quatro menores , y 'quatro

' mayores. Asimismo , la platina e f de la f&
gura 14, tambien representada en real en
la figura 16, tiene solo seis agujeros , pe-
ro mucho mayores que los de la primera ; y
cuyo uso puede ser el agujero / para una
gran marmita , el m para otra marmita me-
nor, 6 para una gran cacerola si se quie-
re, y los restantes n », # v , para otras
tantas cacerolas 6 vasijas de diferentes ta-
maifos. Y tltimamente , se. podrdn dar otras
mil colocaciones y disdmetros 4 los agujeros
de la platina , todo 4 proporcion del niime-
ro de vasijas que se hayan de emplear, y
de la magnitud que hayan de tener. Debo
advertir aqui de paso, que las cacerolas de

‘que se haga uso en estas cocinas , han de
tener , como ya he dicho 4ntes, los man-
gos acodillados , para que puedan entrar en
el hornillo : en la figura 117 se representa
una cacerola con su tapadera, cuyo mango
estd acodillado como se requiere.

El uso que se debe hacer de estos hornillos,
es en todo idéntico con el que he dicho, pdgi-
na 21y siguientes,deberse hacer con el repre-
sentado en las figuras 1.* y 2., en quanto al
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modo de echar el combustible en la rexilla, de
encenderle , &c. ; y en quanto 4 lo demas,
puede el cocinero usar de los agujeros de la
platina , del mismo modo que si cada uno
de ellos fuera una hornilla separada.

Las ventajas que se pueden seguir en la
casa de un grande del uso de estas coci-
nas econdmicas , son aun mas considerables
que las que he dicho se siguen en una ca-
sa particular , usando de la misma cocina.

En quanto al ahorro del combustible,
puede llegar 4 ser, en las grandes cocinas,
mayor que el de las tres quintas partes que
se verifica en mi casa, desde que se hace
uso en ella de esta cocina econdmica ; por
la razon de que siempre se procurd econo-
‘mizar el combustible en mi casa , aun quan-
do se componia la comida por el método
comun ; cuya economia no- se verifica en las
grandes cocinas , pues que siempre echan los
cocineros en el fogon y horaillas doble car-
bon del que realmente se necesita. Esto se-
guramente no lo podrdn hacer en esta co-
cina econémica , sin exponerse 4 tener el
doble trabajo de -haber de volver 4 sacar
de la rexilla el carbon que hayan echado
de mas ; 6 de lo contrario, no teniendo pa-
so libre por entre el combustible el ayre
que entra por la boca del cenicero, no po-

S S el A 2
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dr4 verificarse la combustion , 6 se verifica-
r4 muy lentamente ; lo qual atrasard mu-=
; cho 1a cocion de la comida , y de consi=
guiente aumentard el trabajo al cocinero.
Véanse al intento las advertencias que de=
%o hechas en l1a pdg. 30 , relativamente &
la cocina econémica de una casa particular;
advertencias que en todas sus partes S€ de-
ben tener presentes en estotras cocinas €co-
némicas de mayores dimensiones. _

En las cocinas de las casas grandes, se
acostumbra tener un fogon de bastante lon=
gitud ; en el qual se distribuye una serie
de hornillas proprocionada al niimero de ca-
cerolas que se han de emplear. No se nece-
sita saber mucha fisica para notar 4 prime
ra vista, lo defectuoso de estas cocinas. Pri-
mero , las hornillas suelen hacerse por lo
regular de forma quadrada , y siendo circu-
lares las vasijas que se colocan en ellas , se
sigue que queda descubierta una parte con-
siderable de la boca de la hornilla, y por
decontado que el caldrico se comunica al
ayre inmediato en una grandisima cantidad;
de aqui aquella atmésfera 6 ayre tan satu-
yado de calérico , de 4cido carbénico , ¥
demas gases que resultan de'la cowmbustion,
que se respira en todas estas cocinas, y que
causa tantos males 4 los €OCineros.
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Segundo : para. cada vasija se necesita
emplear una porcion de combustible , y
este' es otro defecto sumamente grande |, y
que coatribuye infinito al gran~ desperdicio
de carbon que se verifica en estas casas;
pues es constante que si se reune en un so-
lo sitio el combustible que se habia de dis-
tribuir en tres 6 quatre, por exemplo , es
sin comparacion mucho mayor la cantidad
de calérico que se utiliza.

2" tercero: tienen ademés de todo esto,
estas cocinas comunes la desventaja de ser
sumamente incémodas, y trabajosas para el
cocinero ; porque ocupando, por necesidad,
un espacio sumamente grande , tanto mas
tiene que andar aquel para cuidar de la co-
mida : exercicio que unido al mucho calé-
rico y gases sofocantes de que estd impreg-
nada la atmosfera que en ellas se respira,
no puede ménos de ser sumamente perju-
dicial 4 Ia salud de los cocineros , como acre=
dita la experiencia. Supongamos un fogon
de veinte 6 treinta pies de largo , en el
qual haya diez 6 quince hornillas : si un
hombre solo ha de cuidar de otras tantas
vasijas que se coloquen en ellas , es evi-
dente’ que tendrd que andar varias veces es-
ta distancia de veinte 6 treinta pies, y que
serd insoportable el calor que sufrird ; cosas

—
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todas 4 las quales es imposible se puedan

habituar los cocineros, por mas precaucia=
nes que tomen , sia que padezca sensible-
mente su salud , degenerando por ultimo en
obstrucciones del higado y en hidropesias,
Todos estos inconvenientes desaparecen
en el hornillo que he descrito (fig- 13 ¥
14.) ; porque, primero , €n ¢l es cortisima
la cantidad de calérico libre que se des-
perdicia , comunicdndose al-ayre circundan-
te, ni 4 otro cuerpo alguno @ segundo , en
este_hornillo se halla reunido el combusti-
ble , en términos que con el que se gasta
en dos hornillas que tengan una vasija ca=
da una, hay que sobra para ocho ¢ diez
cacerolas de las mismas dimensiones , colo-
cadas sobre la platina 5y fercero , aqui el
cocinero no se halla incomodado por el ca-
16rico , pues que €s poquisimo el que se ca-
munica al ayre circundante ; ni por el exer-
cicio , pues que con solo dar vueltas al re-
dedor de los hornillos (fig. 134w 14.2)
puede cuidar de quince 6 mas cacerolas,
Se viene 4 los ojos que estos hornillos
se pueden multiplicar en estas cocinas , 4
proporcion del mayor 46 mener numero de
vasijas de que se haya de hacer use ; sin
que sea necesario para ello ni mucho gasQ
to, ni un espacio tan considerable como el

7
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' que ocupan los fogones. Los tres hornillos
representados en la Zimina 2. no compre-
henden mas espacio que una linea de tre-
ce pies: 'y en ellos se pueden emplear , su- |
poniendo tambien para este fin el de la fi- !:

! guwra 17.% , de ventiquatro 4 ventisiete va-
i ' sijas de todas dimensiones ; niimero tal vez
suficiente para la cocina de mayor tréfico,
mayormente quando podri servir sucesiva-
] mente un mismo agujero de la platina , co-
-| mo ya dixe, pdgina 25 y 26, al hablar del
uso que se debe hacer de la cocina econd-
mica en las casas particulares, para-dos 6
mas cacerolas , segun sea de mas 6 ménos
fécil cocion la comida que se haya de com-
poner en ellas ; y esto tambien aumenta,
tal vez un duplo, el nimero de las clases
de alimentos que se pueden componer en so--
los estos tres hornillos.

Conozco muy bien las dificultades que se
presentardn contra el establecimiento de es=
ta cocina econdémica , en las easas de los
grandes , por los mismos que mas han de
participar de las ventajas que ella presenta,
Hablo de los cocineros : hay la practica,
segun noticias que he adquirido , de que sea
gaje de estos todo el carbon algo' menudo
que va saliendo en las cocinas que sirven;
4 causa, segun dicen , de que no se pue-
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de gastar en las hornillas , por estar los
hierros de estas muy separados unos de
otros, y por decontado caerse todo ¢l en
el cenicero sin encenderse ; y como este €s
uno de los desperdicios que se evitan en mi
cocina “econdmica , es claro que no les ha
de saber muy bien 4 los cocineros el verse
despojados de esta utilidad tan considera=
ble, Tampoco Jes ha de saber muy bien el
que disminuya el nimero de ayudantes y
marmitones , pues no siendo preciso , ni con
mucho , tanto trabajo como en las cocinas
comunes para componer la comida , se si-
gue que debersd disminuir el numero de
operarios. :

Ya se echa de ver, que por estos mo

fivos y otros que podria anotar , relativos

4 los abusos introducidos en las cocinas de
las casas de los grandes, en donde la voz
solo de economfa horroriza , y hace tem-
blar 4 los que las gobiernan ; ya se echa
de yer, vuelvo 4 decir, que por estos mo-
tivos ha de ser muy mal recibida en estas
casas la cocina econémica de que acabo de
hablar ; pero si atienden los sefiores coci=
neros 4 lo 1til y conducente que 'serd 4 su
salud, el uso de esta cocina econbémica , ya
por el ménos trabajo que tendrdn.haciendo
uso de ella , ya porque no se verdn mor-

| ._
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3 tificados con la grandisima cantidad de ca-
lérico y gases sofocantes de que estd car-
I _ gada la atmosfera que respiran en las co-
,|'. cinas actuales, y tambien porque en mi co- T
: cina econdmica podrdn condimentar y com-
1 poner muchisimo mejor sus comidas , sin
g necesidad de tanto cuidado y trabajo ; pre=
| - fetirdn inmediatamente , y sin pararse en
: la pérdida de unos gajes despreciables, quan-
do se trata de la salud , y de servir con
: mas lucimiento 4 sus amos, preferirdn , re-
’ ~ pito, la senciilez y facilidad para sus ope-
raciones que presenta mi cocina econdmica,
4 la complicacion y trabajo tan excesivo,
que no se puede excusar en los fogones y
hornillos enormes de que usan en la ac-
tualidad. '
Como quiera que sea, 4 mi me basta la
satisfaccion de presentar 4 mis coanciudada=
nos un medio seguro de economizar cousi- .
derablemente el combustible y el ‘tiempo en
la composicion de las comidas ; y en' nin=
gun modo deben pararme en mi intento, las
dificultades que se puedan presentar contra
mi invencion , dimanadas de otras causas que
no se hallen en ella misma.
El hornillo a 4 ¢ d, representado en la
Sfigura 17, tiene que servir, como ya he
dicho , para las comunidades religiosas , hos-
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~ picios , y toda clase de establecimientos en

donde haya que componer una gran canti-
dad de comida de una misma especie. Su
construccion serd tambien de adobe y bara
ro, en los mismos términos queé dixe debia
hacerse la de los hornillos figuras 132 y
14.% ; dexdndole moldeado . por dentro en la
forma que manifiestan las lineas de pun=
tos. En ‘la parte superior-‘de €l 'se’ coloca=
rd un tubo a e de barro, hierro, hoja de
lata , &c. que tenga.comunicacion con lo
interior ‘del’ hornillo ,' como se representa
en 'la figura con lineas de puntos; y cuyo
objeto' €s dar salida al humo y gases que
se ‘desprenden de la combustion ; tambien
deber4 tener una llave o , para cerrar es-
ta salida quando ‘convenga , y evitar' se es-
cape por alli el ‘calérico 7 f g es la rexilla
en donde se echa el combustible , la qual
deberd ser en todo como la de los horni-
llos anteriores, esto es, acalderada , hecha
de pedazos de wvarilla , ‘que no disten uno
de otro mas 'de un quarto de dedo, y' cu-
.yo didmetro 6 anchura f g de ella, guar-
de con el didmetro a & del hornillo , Ia
proporcion de uno 4 tres: la puertecilla %
“sirve para introducir el combustible ven la
rexilla 5 y la i paridar entrada.- al ayre
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necesario 4 la combustion , y para sacar la
ceniza del cenicero.

En el mismo hornillo coloco ya- desde
luego una caldera 6 marmita grande k /m,
la qual deberd ajustar bien por la parte
superior con la boca & m del hornillo , pa-
ra evitar que se escape el caldrico por
aquella parte, La tapadera k n m de esta
marmita, ha de ser cénica , con sus asas 7 r
de madera ; y en la parte superior ha de
haber una vilvula 7, que facilite la salida
al vapor que se levante de la comida y li+
quidos contenidos 'en la caldera , y .evite
por este medio el que pueda verificarse ung
explosion ; pues que es cosa sabida que el
vapor se dilata , mediante el calérico, con
una fuerza eldstica capaz de vencer los ma-
yores obstdculos ; si no se le permite algus
na salida, Asique, en el caso presente , se
dilata el vapor en lo interior de la calde-
ra ; pero quando ha:llegado 4 adquirir una
fuerza capaz de poder levantar la vélyula n,
lo. hace en efecto, y por alli contintia sa-
liendo , hasta que disminuyendo de fuerza,
vuelve 4 cerrarse la vélvula en virtud de
su. propio. peso’, iy €l cesa de salir, Luego
que -vuelve 4 aumentarse Ja fuerza eldstica
del: vapor', vuelve este de ‘nuévo 4 abrirse
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1 paso , levantando la vélvula; y esta alter- v o
nativa continfia en tanto que dura la co- '
cion de la comida. En todo esto se echa
de ver que jamas puede el vapor adquirir
la fuerza eldstica necesaria para levantar la
tapadera k » m de la caldera ; por la ra-
L zon de que la mayor que puede adquirip '
es la suficiente para levantar la vélvula n; T
k ¥ esta fuerza es infinitamente menor que la
que: necesitaria para causar una explosion
que devantase , y despidiese con impetu la
tapadera. “Esta''se puede construir; del mis-
mo metal ‘de que sea'la caldera , 6 de ma-
dera si se quiere; y para evitar que se es-
cape por ella el caldrico, se le pondrd un
fondo &' suelo, el:qual no es otra cosa mas
que la basé del :cono %k nam , unido 6 sol-
dado exdctamente 4 las orillas del cono, .
con lo qual queda encerrado en ella una
porcion de ayre , que por supuesto no tie- :
ne comunicacion con el exterior , ‘al - que B
llama el conde de Rumfard,ayre-cﬁnﬁmda, '
Y que segun: sus experimentos, y los que : *
yo tengo hechos al intento, es seguramen-
te el peor/conductor del calérico, - - :
El uso que se debe hacer de este hor-
nillo es sumamente sencillo 5 ‘pues que solo
se reduce 4 introducir el combustible , co-
locada ya la caldera 2 7 m en su- lugar,
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por la puertecilla /2, y en abrir mas 6 mé~ |

i " nos 1a llavecilla o, segun sea mayor O

f e menor la cantidad de humo que se des-

!

|
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! prenda , y segun se halle mas 6 ménos ens
cendido el combustible ; en la inteligencia
de’ que 'si se tiene siempre abierta esta lla- ;
ve , la combustion serd muy rdpida ; Y {
si cerrada, se apagard la lumbre ; lo qual ]
,-l quiere decir que es preciso templar con el
| movimiento de esta llave,la rapidez mas 6
1 ménos grande, que segun los -casos sea me-
" cesario dar 4 la.combustion. Para condimen-

tar 'y aviar la comida , se procederd: del

mismo 'modo que si la ‘marmita estuviera

iy _ colocada en otra parte qualquiera. ¢
y ¢ ~Las ventajas’ que se seguirdn del uso de
este hornillo , son en todo iguales 4 las que
se siguen del uso de los anteriores , excep:
to en quanto al ahorro del combustible,
pues ‘en ‘este serd mayor , por quanto no

" tiene ‘absolutamente el calérico salida nin=
guna al ayre circundante , y tambien ‘por
quanto no es preciso levantar la tapade=-
ra k # m de la. caldera sino muy pocas ves
ces ; prescindiendo’de la utilidad que- trae
el habérse “de "gastar lefia en este -hornillo;
combustible que proporciona un ahorro de
muchfsima consideracion , mediante 4 que
su precio es por lo regular de  quatro 4
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cinco octavas partes menor que el del
carbon .

Como las personas que han de- hacer
eleccion de este hornillo para las cocinas
de los establecimientos que estan 4 su car=
go, son en extremo econémicas, y no de-
xan escapar medio ninguno que pueda con-
tribuir 4 aminorar los gastos que por pre-
cision tienen que hacer, no me detengo en
recomendar el uso de ¢él ; y solo si me
ofrezco voluntariamente , y sin otro interes
que la satisfaccion que me resulta de hacer
‘bien 4 mis semejantes , 4 dirigir la cons-

truccion de todos los hornillos de esta clase, -

que se quieran establecer en las casas de
caridad , y demas establecimientos pia-
dosos.

* Tambien se puede , si se quiere , gastar lefia en Ios
hornillos que he descrito dntes , pero para esto serd nece=

. sario que sea mayor la distancia que quéda entre la rexilla

g b ylaplatinae f (figs 13. Y 14.) 5 ¥ que el hornillo,

tenga una puertecilla sobre la rexilla , como 1a puerteci~
< lla b (fig- 17.) 5 cuyas variaciones son absolutamente pre—
cisas , mediante & ser mucho mayor el volumen de estg
combustible , por pequefias que sean las rajas de lefia , que
el del carbon: lo mismo se deberd entender con los horni=
ilos representados en las flguras 1. ¥ @
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Teoria en que estan Sfundadas las ‘ventajas
que se siguen del uso de esta cocina
economica,

Antes de pasar 4 1a explicacion de es-
ta teoria , me ha parecido del caso pre=
sentar en favor del lector que no haya es-
tudiado la fisica , los principios 6 conoci-
mientos absolutamente necesarios para la
perfecta inteligencia de ella, :

1.° No se puede verificar la combustion
4 ménos que el cuerpo combustible no se
halle en contacto con el ayre atmosférico,

2.° Este fluido (el ayre atmosférico) es
un compuesto de otros dos fluidos muy di-
ferentes el uno del otro, llamados gas oxf -
&eno , y gas azdtico , en la proporcion de
28 4 72 esto es, que cada cien partes en
volimen de ayre atmosférico » Contienen 28
de oxigeno, y 72 de gas azotico. Este gas
azético es contrario 4 la combustion , perg
el gas oxigeno es absolutamente necesario
Para ella. -

3.” La combustion no es otra cosa mas
que Ia combinacion del oxigeno con el cuer-
Po combustible ; y esta es la causa de que
no se pueda verificar en el vacio de ayre,

4.° Ea la combustion de un Cuerpo qual-
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quiera , se destruye 6 absorve el oxigeno
del ayre atmosférico que rodea 4 este cuer-
po, y el gas azdtico que no contribuye en
nada para la combustion , queda enteramen:
te separado del oxigeno.

5.° - Quanto mas grande sea la cantidad
de oxigeno que se absorva 6 consuma en
la combustion , tanto mas rdpida seri esta;
por manera , que Si s quema un cuerpo
qualquiera en una atmosfera de gas oxige-
no , es la combustion tres 6 quatro veces
mas rdpida que si se le quemase al ay-
re libre,

6.° Quanto mayor sea la corriente de
ayre que se comunique 4 ua cuerpo puesto
en combustion , mas répida seri esta ; &
causa de que como en este caso €s mayor
la cantidad de ayre atmosférico que se des~
compone , es por decontado mayor la can-
tidad de oxigeno que absorve la combustion.

Y 7.° Que el calérico producido por un
cuerpo en combustion , sale de ¢l en todas
direcciones , y se comunica 4 los cuerpos
inmediatos en razon de la mayor 6 menor
superficie que estos le presentan , y de la
mayor 6 menor disposicion que tienen pa-
ra recibirle ; pues que 4 todos consta que
una vasija qualquiera que se arrima 4 la
lymbre solo por uno de sus lados , no se
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calienta tanto. como quando se la coloca en

‘medio del fuego ; y tambien consta de la

experiencia diaria , que mas pronto se ca-

lienta esta-vasija en todas sus partes, sien-

do hecha de un metal qualquiera , v. gr.
de hierro , que siendo de barro ; por la ra-
zon de que en el hierro hay mas capacidad 6
disposicion para recibir el calérico, que la
que hay en el barro.

Supuestos estos conocimientos generales,
pasemos & analizar nuestras actuales coci=
nas, y veamos al poco mas 6 ménos quan-
to es el calérico que se emplea en la co-
cion de nuestras comidas, y quaato el que
se-desperdicia inutilmente ; despues de lo
qual-, haciendo lo mismo con la cocina eco-
némica ya descrita , serd ficil conocer has-
ta la evidencia, no son ilusorias las venta-
jas que ya he dicho se siguen del uso de
ella. i
Sobre el plano 6 parte superior d e f g

(fig. 18.%) del fogon que se suele construir,

en las cocinas actuales , se echa una can=
tidad de carbon, que forma un monton pi-

ramidal , 6 una especie de cono a 4 ¢, cu-:

ya base @ i ¢ £ se halla en contacto con

‘la losa‘é plano del fogon de f g, en don-

de se colocan los pucheros: una vez encen-
dido este monton de carbon , es constante

-
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que ha de despedir en todas direcciones el
calérico que de €l se desprende,y que es-
te calbrico 'se ha de ir comunicando pro-
gresivamente 4 los cuerpos inmediatos -, en
razon de la mayor 6 'menor superficie que
estos le presenten , y de la mayor 6 me-
nor capacidad que.haya en ellos para con-
. tenerle. GLgTjm O, S

Esto sabido, ya es ficil calcular la can-
tidad de calérico que se utiliza ,'y la que

se desperdicia : el calérico que se ‘despren-

rd

de por la base @i ¢/ del cono’ ¢ monton
de carbon @ & ¢, se comunica inmediata-

mente 4 1a losa d e f g, que es el ‘cuerpo’

que se halla mas inmediato, y por decon-

tado ya queda -inutilizada "la cantidad- de’
calérico que sale: de esta’parte del cono:
de la que se desprende de la parte conve-

. ¥4 de él @ b.c , se inutiliza asimismo una
porcion mayor que la que se aprovecha;
porque siendo tambien convexds las superfi-
cies de los puchefos que se colocan al re-

dedor del cono ¢ monton de lumbre , es’

constante que no pueden tocar 4 ‘este sino

en muy pocos puatos '3 y por consiguiente,

I En rigor geometrico no puede una superficie convexa
tocar 4 otra igualmente convexd , mas que en un solo pun=
to , pero el caso presente no es de esta naturalezas
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que el calérico que se desprenda del resto
de la superficie convexi del cono se ha de
comunicar inmediatamente al ayre circun-
dante. -

En el fogon de su casa tienen todos un
exemplo bien patente de lo que acabo de
decir , que podrd cada uno comprobar con
solo echar una mirada » ¥ detenerse un mo-
mento en meditar los diferentes caminos por
donde se escapa la mayor parte del calé-
rico , sin que le resulte de ello la ventaja
6 utilidad correspondiente , ni aun. al valor
de las dos quintas partes del combustible
que se consume por este modo de compo-
ner la comida. El que sepa geometifa co-
nocerd 4 primera vista, que solo la quarta
parte poco mas 6 méaos , de la superficie:
convexd del cono a4 & ¢, es la que se halla
en contacto con los pucheros ; con tal que
supongamos que estos se tocan unos 4 otros
en la circunferencia que forman al rededor
del monton de lumbre , y que introducen
un segmento de su convexidad en lo inte-
rior del cono ; pues no siendo asi, ser4 aun
mucho menor la cantidad de calérico que
se aproveche,

Pasemos ahora 4 exdminar cémo y en
qué se emplea el calérico que se desprende
del combustible en mi cocina econémica.
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Supongo ya colocado el carbon en-la rexi-
llaigk (fig. 2%), y en medio de él unas
asquas, U otra qualquier materia encendi-
da. Abierta la puertecilla £ g (fig. 1.?), en-
tra el ayre por ella , pasa por entre el
carbon , y descomponiéndose en las asquas
que se pusiéron de antemano , queda entre
ellas su oxigeno, y aumenta por deconta~
do la combustion ; elevdndose el azoe , el
otro factor del ayre , 4 la parte supe-
rior , mediante su menor pesantez espe-
cifica. A proporcion que se va encendiendo
el combustible , va entrando mayor canti-
dad de ayre , -y con mas violencia , por
la puertecilla /g, porque siendo mayor la
porcion de oxigeno que se consume , es por
lo mismo mayor la del ayre que se des-
compone , y ‘por lo tanto mayor el vacio
de ayre que se va haciendo en la parte su-
perior del bhornillo , 6 sobre el combusti-
ble; todo lo qual es causa de que la com-
bustion vaya siendo cada vez mas répida,
Ahora se conocerd el motivo que he teni-
do para encargar se tenga mucho cuida-
do con la puertecilla £ g , cerrdndola ca-
da vez mas , 4 medida que se vaya en-
cendiendo ¢l carbon.
He dicho ya que el calérico se des-
prende del combustible en todas direccio-
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nes : baxo este principio, y de que se ha-
lle ercendido el que se colocd en la rexi-
lla i g k (fig. 2.*), veamos qual es el ca-
mino que toma este fluido, y de que mo=
do se utiliza la mayor parte de ¢l en la
cocion de la comida. El caldrico, que se
desprende , del carbon encendido , por la
parte inferior de la rexilla, esto es, de la
superficie convexd i g k , sin embargo del
impulso y velocidad con que sale , se ve
precisado 4 retroceder. hicia la parte supe-
rior s £ 3 poi la razon de que encuen=
tra en,la corriente de ayre -que entra por
la - puertecilla del hornillo , un obstdculo
«que no le dexa seguir la direccion con que
se desprende del punto radiante , 0 centro
de la rexilla, Para comprobacion de  esta
verdad , métase la mano por la puertecilla
f g (fig. 1.*), vy arrimese 4 la rexilla 7 &
y se verd que apénas es sensible el calor
que se siente €n ella ; y aun este calor que
se pueda percibir en la mano, se debe atri- -
buir 4 que con la interposicion de ella , in-
terceptamos en parte - la entrada al ayre,
lo qual disminuye el obst4culo que este flui-
do, -oponia 4 la direccion de los rayos de
calbgico, producios por el combustible, hd-
cia la parte inferior g (fig. 2.%)

Visto ya que por la parte inferior 7 g




de Ia rexilla, no se propaga el caldrico, se
sigue precisamente , que todo el que se des-
preada del combustible ha de, salir, sin re
medio alguno, por la parte superior 7 s £ k;
y que desde aqui se ha -de ir comunican-
do 4 los cuerpos mas inmediatos , en razon,
como ya he dicho 4ntes , de la mayor 6
menor superficie que estos le presenten, y
de la mayor & menor capacidad que haya
en ellos para recibirle,

Sentadas todas estas verdades , de las

que creo no pueda quedar cwuda 4 nadie,
atendamos 4 la figura 2.* , y veamos las va-
rias direcciones que deben tomar los rayos
de calérico, dimanados de la masa de com-
bustible que se halla en la' rexilla. Todos
los rayos que salen con direccion hécia
qualquier punto de la superficie céncava
2 x v z del hornillo , se reflexan paralelos
h4cia la parte superior ; por ser esta una
propiedad fundamental de la pardbola; cur-
va de que serd muy esencial valerse para
tornear el hornillo por la parte interior.
Estos rayos reflexados , 6 han de ir 4 he-
_rir en la platina % £, 6 en la superficie de
~ los pucheros: si lo primero, parte de ellos
penetrardn la platina , que por ser de hier
ro es buen conductor del caldérico , y se
empleardn ‘en calentar el ayre, y la parte

9
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de superficie de las vasijas que se hallan._
por cima de la tal platina ; y otros vol-
verdn 4 reflexarse h4cia abaxo : si lo se-
gundo , unos se introducirdn en lo interior
de las vasijas, y otros se volverdn 4 refle=
xar en diferentes direcciones; por manera, }
que todos los que al primer choque no pue-
dan introducirse en las vasijas , andardn va-
gando por lo interior del horaillo hasta tan-
to que encuentren un cuerpo 4 quien co-
municarse , ya sea la platina, ya las vasi-
jas , 6 ya en fin las "paredes del hornillo;
pues aunque estas son muy malos conduc- i
tores del calérico , ya porque la materia de
que esten formadas debe serlo , ya por el
ayre que se halla confinado en toda la cir-
cunferencia del hornillo , en el espacio % P q,
cuyo ayre confinado , como ya he dicho, pd-
&ina 55, es el peor conductor del calérico
de que yo temgo noticia , no por esto de-
xan de dar paso por entre sus poros 4 al-
guna parte de €l, aunque cortisima.

Los rayos de caldrico que salgan del
combustible , y cuya direccion no los con-
duzca 4 chocar en la superficie céncava v x
Y %, se airigirdn 4 hacerlo, bien 4 la pla-
tina % £, bien 4 la superficie de las vasijas;
Y en uno y en otro caso deberi suceder
lo mismo que acabo de insinuar en el pér-

_"7.—_-—‘-—!—. -
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cafo anterior ; es decir, que andarin vagag-
do los rayos por el espacio .que media en-
tre la platina y la rexilla, hasta tanto que
encuentren un cuerpo que les dé paso por
entre sus poros.

El calérico que pase por los de la pla-
tina, por los agujeros r 7, y POf los hue-
cos que indispensablemente quedan entre los
agujeros de Ila platina y las vasijas , por
bien que estas ajusten en ellos , se mantie-
ne en el espacio que se halia entre la pla-
tina % f, y la tapadera a & ¢ ; hasta que,
6 bien se comunica 4 los cuerpos con quie:
nes se halla en contacto , ¢ bien se une
con la corriente del humo , gas 4cido car-
bénico , azoe y demas substancias que se
desprenden de la combustion , .y sale envuel-
to con ellas por el agujero & de la ta-
padera. :

Lo mismo idénticamente que en este
hornillo se verifica , con respecto 4 apro-
vechar el calérico , en el hornillo repre-
sentado en las figuras 13.° y 14 5 con la
diferencia solo , de que como aqui son las
paredes de medio pie de grueso, y de una
materia , qual es el adobe y el barro car-
gado de arena , peor conductor aun’del ca-
lérico que lo que lo es el barro cocido de
los alfareros, no es quasi nada el calérico
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que se comunica al ayre circundante , pa=~ _ [
sando al traves de ellas. Lo que digo de :
este hornillo , se debe entender tambien del
que representa la figura 17.2; en €l qual se
halla ademis 1a ventaja de que como estd
tapado perfectamente por su boca & m , con
€l borde de la caldera, y no hay necesi-
dad de levantar esta en tanto que dura la
cocion - de la comida contenida en ella , lo
qual no sucede asi con Ia tapadera de los
demas hornillos , pues que hay que levan-
tarla para echar el combustible y condi-
mentar la: comida , no hay tanto motivo
para que se pueda eseapar por esta parte
el calérico que se desprende del combusti-
ble colocado en la rexilla £ g, y .que an-
da vagando por el espacio formado por la
superficie exterior & 7 m de la caldera, y la
céncava k f ¢ m de la parte interior del
hornillo , hasta tanto que se comunica, &
introduce en la caldera » que es el cuerpo
que tiene mas inmediato, y en el que hay
mayor capacidad para contenerle, pues que
desde luego se supone construida esta vasi-
ja de hietro , 1 otro metal qualquiera.

En la explicacion que queda dada FEIY
analisis hecha de los diferentes caminos que
toman los rayos de calérico desprendidos
del combustible , y del aprovechamiento
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que se hace de este en'mi cocina ‘econd-:
mica , se echa de ver, que la mayor parte
del cdldrico libre se utiliza en la ¢ocion de
la comida: que aunque ‘esta miquina seria
aun susceptible ‘de ‘mayor perfeccion ; si no
se opusiesen 4 ‘ello las operaciones para
componer la comida , que segun nuestros
usos hay que hacer ‘en ella,, jamas conse~
guiriamos aprovechar todo el calérico que
se desprende del combustible , por las ra-
zones : 1°, de que todos:los gasesique se
producen -en la combustion , son’ un com-
puesto de sus: bases , y de una gran: can=
tidad de.calérico , que es:la que los pone
en €l estado gaseoso ; y como es preciso
darles salida para ‘que no sofoquen la com-
bustion , se sigue que se llevan consigo en
combinacion una gran porcion del cal6ri-
co desprendido del cembustible ; y 2%, que
debiendo ser , por precision, algo conduc-
tora del calérico la materia , qualquiera
que sea, de‘que se construya el hornillo,
es evidente que ‘se ha de comunicar al ay-
re circundante , por entre los poros de ella,
algo del caldrico que circula en lo inte-
rior de la mdquina. A pesar de todo esto,
no hay duda ninguna en que es cortisima
la cantidad de calérico libre que se! des-
perdicia en mi cocina econémica , en com-.
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: paracion de la que se utiliza ; cosa que
f ademds de la prueba que resulta de la teo-
| ria que acabo de exponer, acerca de los di-
,f ferentes caminos que toma en ella el calé-
-‘ rico desprendido del combustible , y del
aprovechamiento que se hace de este flui-
[ " do, no queda ménos comprobada , obser-
| vando que apénas es sensible el calor que
se siente en la parte de atmésfera mas in-
mediata , y que se halla en préximo con-
tacto con el hornillo.

Y tltimamente, se echa de ver en la expli-
cacion y teoria dadas, que la cocion de la
comida en esta cocina economica , se hace
en mucho ménos tiempo que en las coci-
nas comunes , mucho mejor , y con una
perfecta igualdad en todas las partes deca-
da una de las vasijas que se colocan en la
platina ; por la razon de que estas se ha=-
llan sumergidas en una atmésfera de cald-
rico , que obra sobre ellas en toda su su-
perficie , con igual esfuerzo en cada uno de
los puntos de ella , y sin ninguna ‘inter-
rupcion , con tal que se tenga cuidado del
combustible de la rexilla en la forma que ya
dexo dicho: mas arriba.

Como quiera que:la cocina econdmica
que hasta aqui‘ha sido el objeto'de este es-
crito ; ha sido inventada para las poblacio-
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nes en donde , 6 no se acostumbre gastar,
6 no sea facil proporciondrse otro-combus-
tible. que carbon , 'y como en estas mismas
poblaciones , y en las que haya abundancia
de otras clases de combustibles , no faltard
quien quiera economizar el ‘tiempo que re-
gularmente se emplea para cuidar de ‘la co-
mida , y aun el mismo ‘combustible por
abundante que esté ; no me parece fuera del
caso el dar la descripcion de otra cocina
econdinica , en la que se pueda gastar toda
especie de combustible , tambien inventada
por mi , y'de la que ‘se ha hecho uso en mi
casa algunos dias , con el éxito mas feliz que
yo podia desear ; en términos, que.la hu-
biera desde luego preferido 4:la anterior , si
no me hubiera sido ‘tan engorroso el pro-
porcionarme lefia partida en pedazos de una
magnitud: correspondiente 4 la capacidad del
hornillo, y si en la habitacion que ocupo
hubiera tenido sitio 4 proposito para hacer
el acopio de la lefia suficiente, tan' siquiera
para quatro 6 seis meses. La descripcion
pues de esta segunda cocina econdmica ,es
-en la forma siguiente.
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Descripcion .de otra cocina econdwiica , en la
¢ qual se puede gastar toda clase de
' combustible,

 Enpla figura 192 se halla-dibuxada esta
cocina -eécondmica ,: con expresion. de todas
las partesique la componen: a4 ¢ d es un
hornillo de barro de dos pies y medio de al-

- to,; y uno y medio de ancho ; moldeado por

1a parte interior en lasforma que indican las
dineas de puntos : e f representa- la -rexilla
‘para-colocar el combustible , cuya construc-

 cion y proporcion de su didmetro debe ser

como la de las rexillas de los hornillos ante;
rigresi: g es la: puertécilla por donde se debé
introducir-el: combustible ; y % la' puertecilla
del cenicero: i f /es un tubo acodillado en
%, 'y que tiene ‘comunicacion conilo inte-
wior del hornillo/y como. lo manifiestan las 1f=
neas' de ‘puntos’: su-oficio es el ‘de dar sali=
daial humo y gases producidos en la com-
bustion ; cuya' salida se ‘modifica del: modoe
que acomoda , por medio de la llavecilla Z
‘como ya dixe , pdgina 56, al ‘hablar del hor-
nillo representado en la figura 17.2

La marmita m n o p (fig. 10.*) dibuxa-
da con lineas de purtos, y cuya materia de
que se haga , puede ser hoja de lata, hierro,
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6 cobre , sienta inmediatamente sobre la bo-
ca del hornillo , descansando en el grueso
de las paredes de €l con su borde am p ¢
' el qual borde debe cefiirse con este grueso
de las paredes del hornillo en tales térmi-
nos , que no dexe por alli salida ninguna al
humo , gases, ni caldrico: esta mgrmita tie-
ne sus asas 4 ¢ , para sacarla y meterla en
el hornillo ; adem4s de esto tiene una tapa-
dera ¢ v, que debe enchufar lo mas perfec
" tamente que sea posible, con la superficie in-
terior de la marmita : debe asimismo tener
3 esta tapadera en toda su circunferencia un
' cerco & pared £ a, v ¢, de cinco 4 seis de-
dos de alto , en cuya parte superior habrd
una llavecilla acodillada & , de la qual el -
orificio de salida sea tan pequefio como pue-
da serlo ; y tltimamente, tendrd esta tapa-
dera un tubo bien soldado en el fondo con
una vélvula » al extremo de él. A un lado
del hornillo se colocard una gran marmita
A, en la forma que se manifiesta en la fi-
gura , con una llavecilla o en su parte in-
ferior , cuyo orificio sea del mismo did-
metro que el de la llavecilla k, y su tapa-
dera correspondiente, que tenga un aguje=
ro & en su medio: al otro lado se coloca-
r4 del mismo modo otra ‘marmita B, de

igual capacidad 4 la anterior A , y que |
IO
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tenga como esta una llavecilla ¢ en la par-
te inferior , cuyo orificio de salida sea ma-
yor quanto se quiera que el de las llaveci=
llas v y %k, y su tapadéra con un agujero
en el medio de ella. Las vasijas ¢,7,s, di-
buxadas con lineas de puntos, y colocadas
en lo in*erior dela marmita m nop , de=
ben ser de hoja de lata, y tener cada una
su tapadera que ajuste perfectamente 5 y sir=
ven para poner 4 cocer en ellas la comida,
en la forma que voy 4 explicar.

Uso que se debe hacer de esta segunda co-
‘cina econdmica.

Dispuesto ya el hornillo a & ¢ d en la
forma que se manifiesta en la figura 19%,se
echa el combustible en la rexilla e /', y se
le da fuego: en seguida se coloca en su lu-
gar la marmita m n o p, dentro de la qual
se acomodar4n las tres vasijas g, 7, §,que
ya deberén estar preparadas de antemano en
la forma siguiente.

En una qualquiera de ellas, ¢ por exem-
plo , se habrd puesto la carne, tocino, gar-
banzos , y demas de que haya de com-
ponerse el cocido , con el agua proporcio-
nada al caldo que se necesite ; en la inte-
ligencia de que si se echan , por exemplo
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quatro tazas de agua, salen las mismas de
caldo, 4 causa de que enchufando perfecta-
mente cada una de las tapaderas en su vas
sija correspondiente quedan cerradas estas

yasijas en términos queé no puede evaporar- '

se cosa ninguna de ellas:. dltimamente , €0
la vasija r podrd ponerse 1a verdura , Y
_en las el guisado; caminando siempre con
el conocimiento de no echar en todas ellas

mas agua que la que sea -absolutamente ne-

cesaria , pues no evapordndose estd , COMO
ya he dicho, no mengua ni disminuye, ¥

por decontado 00 hay necesidad de afiadir

mas de este liquido, Tambien debo adver-

tir , que 4ntes de introducir en la marmita

m n o p,las tres vasjas g’ s, ya se de-
bers haber sazonado ¥y condimentado la co
mida que haya en cada una de .ellas , Por
la razon de que una vez puestas dentro de
la marmita, y cerrada esta, ya no se pue-
de tocar 4 ellas , como diré mas adelante,
hasta que la cocion esté concluida.
Colocadas pues las tres vasijas g, 7 s &
en la marmitam n 0 p , S€ echa agua en
esta, hasta que llegue cercd de las tapade-
ras de las tres dichas vasijas , las quales por
esta razon deberdn ser todas de una altura
igual ; y ea seguida se cierra la marmita
con su tapadera £ a v O Hecho esto, S€
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abre la llavecilla » de la’ marmita A, 1a
qual estard ya de antemano, llena de ‘agua
fria 5 y luego que esté llena la capacidad
tawvve,d recepticulo formado sobre la ta-
padera , y que el agua de la marmita ha-
ya comenzado 4 cocer , Io qual se conoce
en el ruido que hace , se abrird asimismo

la Navecilla &, colacada en el cerco 6 pa- -

red 7 a de este receptéculo. Como los orifi-
cios de salida de las dos lavecillas v , k, han-
de ser de igual didmetro , segun he insinuado
¥a, se sigue que saldrd del receptdculo ¢
v ¢, por la lavecilla & ; una cantidad de
agua ignal 4 Ia que entra en ¢l por la Ila-
vecilla v 5 lo qual quiere decir, que pasaré
‘una corriente continua de agua fria por el
recepticulo 2 @ v ¢, con tal que’se tenga
cuidado de llenar de agua fria la marmita
A, luego que se desocupe , y de sacar con
el auxilio de la lavecilla %, elagua calien-
te_que ha ido cayendo en la marmita B,
Para evitar la molestia que resultaria de
tener que andar llenando y desocy pando du-
rante la cocion de la comida , las dos mar.
mitas A y B, si fueran excesivamente pe-
quenas, se podrdn hacer upna y otra de tal
capacidad , que el agua que quepa en la pri-
mera , tarde en salir por la-llavecilla 7 ,» la
mitad del tiempo que se necesite para’ que

S v
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se cuezca la comida ; cuya mitad de tiempo

no pasa de hora y media, segun mis expe-
rimentos. Se echa de ver, que por este me-
dio no se necesita llenar de agua fria la

marmita A sino dos veces; una dntes de po-
ner la comida, y otra al medio de su co-
cion ; y tambien, que mediante 4 que el
orificio de salida de la llavecilla » , ha de
_ser , como ya dexo insinuado arriba , lo mas
pequefio que sea posible , en términos que
solo dé un hilo muy delgado de agua , no
se necesita sean de un tamafio desmesurado
las marmitas A y B.

La falta de tiempo y de medios para
ocurrir 4 los gastos bastante crecidos , rela-
tivamente 4 mi , que me hubiera sido pre-
ciso costear para hacer algunos de los ex-
perimentds que me eran absolutamente: pre=
cisos para tratar con mas seguridad y acier-
to de esta cocina econdomica , no ime per-
mite presentar las dimensiones que deben te-

ner las marmitas A y B; ya sea que se las -

quiera de tal capacidad , que pusdan conte-
ner el agua necesaria para mantener la cor-
riente por el recepticulo.z 4 v ¢, en todo
el tiempo que dure la cocion de la comi-
da; ya sea que se las quiera de solo la ca-
pacidad que se necesite para el mismo fin,

A\l
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7
durante tnicamente la mitad de este mis-
mo tiempo.

La cocina econfmica de esta clase que
tengo en mi easa, que es en la que se ha
compuesto la comida algunos dias , como
ya he dicho 4ntes, no tiene ninguna de las
dos marmitas A y B ; por cuya razon, ha
sido preciso suplir 4 ellas con el inmenso
trabajo de tener que estar quitando 4 cada
rato el agua caliente del receptdculo # 2 v ¢,
y remplazéndola con otra igual cantidad de
agua fria. Pero esto no tiene cuenta, pues
que seria necesario la asistencia continua de
una persona, al lado de la mé4quina , sin
otro objeto que el de estar renovando el agua;
asique, de nada servird esta cocina econdémica
para el que no quiera hacer el gasto de las
dos marmitas A y B, sobre el de lo res-
tante de la méquina, es decir , del horni-
lloa bcd,yde lamarmita m n o p,con
su tapadera , y vasijas ¢, 7, , que todo
ello podrd ascender 4 doscientos reales lo
mas , siendo de hoja de lata la marmita. Pe-
ro si 4 este gasto quiere afiadir el de las
marmitas A y B, logrard de unas ventajas
mucho mas considerables , como manifestaré
mas adelante , que las que se consiguen en
la cocina econdémica anterior.

—
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Tampoco me permite la causa expresada

arriba , esto es, la imposibilidad de costear
los gastos que ocasionan los experimentos,
el que pueda indicar 4 punto fixo quanta
cantidad de cada clase de combustible se
necesita para que se efectue la cocion de la
comida en esta seguada cocina economica;
pues que solo he hecho los experimentos
con lefia de pino y de encina, de cuyas dos
clases de combustible puedo decir que solo
se necesita en una casa de quatro 4 seis de
familia , seis libras del de la primera clase,
y del de la segunda tres y media.

Dada ya la descripcion y uso que se.de-
de hacer de esta segunda cocina econdmi-
ca , pasaré 4 manifestar el modo como se
efectua en ella la cocion de la comida y
demas fenémenos que se observan; y 4 ha-
cer al mismo tiempo algunas advertencias

que desde luego conducen 4 indicar el me-

jor uso que se debe hacer de esta mi-
quina. “ \

Bl calérico que se desprende del com-
bustible colocado en la rexilla e £, se co-
munica inmediatamente 4 la marmita m no p,
y con una celeridad increible , pone en ebu-
llicion el agua contenida en ella: como las
vasijas ¢, 7 , s se hallan sumergidas en este
agua , reciben de ella una cantidad de ca-
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lérico igual y constante , en todo el tiempo

que dura la cocion de la comida; lo qual
proporciona que esta salga perfectamente
cocida en todas sus ‘partes; y esta es tam-
‘bien una de las ventajas que , como la an-
terior , y aun mejor , presenta esta cocina.
Puesta en ebullicion el agua contenida
en la marmita m n o p , comienza 4 evapo-
rarse 4 proporcion que va recibiendo el ca-
16rico que se desprende del combustible; cu-
yo vapor se eleva 4 la parte superior , has-
ta chocar con el suelo de la tapadera 7 v.
Como ya he dicho que la capacidad z a v ¢,
de esta tapadera ha de estar lleda de agua
fria , durante la cocion de la comida , en
virtud de la corriente de este liquido
que , durante el mismo tlempo , ha de pro-
porcionar la marmita A , por su surtidor v

* TEs una verdad apoyada en Ia teorfa del caldrico,
y en la experiencia , que quando se echa agua fria em
una vasija en donde haya agua calieate , esta se sube

4 la parte superior , y aquella se precipita. Asique , el

agua fria que de la marmita A. cae por la llavecilla @
al recepticulo £ aw ¢, se precipita al suelo de la ta-
padera , y el agua caliente que &ntes habia en ella se
eleva 4 la superficie , y 5ale por decontado por la lla=
vecilla £ k 3 y he aqui la razon que hay para que esta
lavecilla se deba cologar en la parte superior de la pa—

red ¢ a del receptdculo, como dixe al explicar el modo -

de hacer esta tapadera.

!
|
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se viene 4 log ojos que al chocar el vapor
en el fondo de la tapadera , choca gn una
superficie fria ; cuya superficie:, absorvien-
do el calérico que tenia al agua en el es-
tado de vaper , dexa 4 esta reducida al es-
tado de liquido, eon cuyo motivo se pre-
cipita. Esta alternativa de pasar el agua al
estado de vapor, de absorver la tapadera
el ‘calérico que la tiene en el tal estado,
y de volverse 4 precipitar convertida en
liquido , dura todo el tiempo que se em-
plea en la cocion de la comida , que se-
gun mis experimentos es de tres horas, po-
co mas 6 ménos ; y aqui se ve la razon
de no deberse destapar en todo este tiem-
po la marmita m n o p, y la precision que
hay de mantener constantemente una cor-
riente de agua fria, por la capacidad zav e,
de la tapadera. :
No se debe destapar la marmita m n o p,
por quanto cada vez que se haga esto, se
pierde una cantidad considerable de caléri-
co , mediante la gran cantidad de agua que
se escapa en estado de vapor ' ; nise pue-
de excusar la corriente de agua fria , por

* Téngase presente &que el agua pasa al estado de
vapor , como ya he indicado 4ntes , en virtud de la
gran cantidad de caldrico que se combina con ella.

II
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quanto enténces , no encontrando el vapor
una superficie fria en donde condensarse , ni

‘siendo suficiente’ el orificio » , para que sal-

ga todo el que se va formando 4 propor-
cion que se va acumulando mas calérico en
la marmita , puede llegar 4 ser talsu fuer-
za expansiva, que cause una explosion’, ya .
despidiendo la tapadera , ya reventando la
marmita, Con este motivo debo advertir,
que €l tubo colocado en el suelo de la ta-
padera ¢ v, no sirve para otra cosa mas,

~ que para dar salida ‘al vapor , quando el

agua contenida ‘en ‘el receptdculo ¢z a v ¢,
ho tiene la suficiente frialdad para conden-
sarle enteramente ; €n cCuyo €aso, la fuer-

za expafisiva del vapor levanta la vilvula %,

por la qual sale una porcion de él , hasta
que disminuyendo su fuerza expansiva , vuel-
ve 4 caer la vélvula, en virtud de su pro-
pio peso ; pues que con esta mira debe ha-
cerse esta vélvula de una chapita de plo-
mio., aforrada por la -parte inferior de val-
dés , 1 otro qualquier cuero flexible , y ase- -
gurada al tubo con un gozne bien suelto, 6
con un pedazo de cuero.

Las ventajas que se siguen del uso de
esta cocina econdémica , son mayores aun
que las que se consiguen en la cocina an-

terior. ‘En la presente se puede gastar to-
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da clase de combustible , sin que la comi-
da se ahume , ni tome sabor ninguno que
la pueda dar mal gusto : ademds de esto,
el ahorro del combustible es grandisimo,
pues prescindiendo del precio tan baxo del
que se puede emplear en esta cocina , Te-
lativamente al que tiene el carbon en el
dia, se ve por la construccion y demas que
dexo y'a dicho de esta méquina , que es cor-
tisima la cantidad de caldrico libre que se
desperdiéia en ella. ; .

Tambicn es considerable el tiempo que
se ahorra , porque una Vez entrada en ebu-
llicion el agua de la marmita m 5 0 P » ¥y
tapadas las puertecillas g , 2 , la primera
lo mejor qué sea posible, y 1a segunda no
tanto, no hay ya que acordarse de tal co- _
mida hasta la hora de comer , sino una _ |
vez que otra, que s€ acuda 4 echar una ra- ; |
ja de lena en la rexilla. _

Ya he dicho 4ntes, que la comida sale
perfectamente cocida en esta méquina al ca-
bo de tres horas , contadas desde que co-
mienza 4 cocer el agua de la marmita
m nop , lo qual se conoce por el ruido
que hace ; solo me resta decir , que aun-
que en esta cocina no se espuma el pu-
chero , por no deberse destapar la marmi= '
ta grande , ni la vasija ¢, no por esto sale
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' : el cocido lleno de espuma , como sucede en
las demas cocinas quando se pasa el tiem-
po de espumarle , sino 4ntes todo lo con-
trario ; esto es , tan limpio y aun mas.de
Jdo que le puede sacar la muger mas curio-
sa en las cocinas comunes. Tambien debo
decir , que al destapar al medio dia la mar-
mita m n o p , €s necesario temer un poco
de, cuidado para que no dé en la cara la
mybe de vapor que sale por la boca de la
olla al quitar la tapadera.
FipY tltimamente , tiene la ventaja esta mé-
quina de proporcionar una gran cantidad
de agua caliente, la que, como ya he di-
cho , se recoge en la marmita B, de adon-
de se la puede sacar , siempre y quando que
sea necesario , por la llavecilla z. En caso
que no se necesite agua caliente , y se quie-
ra que se enfrie la que cae en la marmi-
ta B, no habrd mas que quitar la tapade-
ra y ; con lo qual ird perdiendo el agua el
calérico que recibié al pasar por el recep=
tdculo ¢ @ v ¢, en términos que ya podrd
estar fria quando se la haya de sacar , bien
sea para pasarla 4 la marmita A , bien pa=
ra otra cosa. Los agujeros ¥ é y, que hay
en el medio de cada una de las dos tapa-
deras de las marmitas A y B, sirven para
que entre por ellos el ayre atmosférico; cu-
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yo fluido , pesando sobre la superficie del
agua . contenida en las marmitas , la obliga
4 salir por sus respectivas llaves v y k, lo

" qual no se verificaria sin la gravitacion-de
este fluido.

Es verdad que en oposicion . de todas
estas ventajas , presenta esta mé:qtiina la
desventaja de que en ella no se puede
" freir nada , ni hacer un almuerzo , si es
preciso , 4 qualquiera hora de la mafiana;
pero debiéndose tener un hornillo pequefio,
semejante al representado en la figura 1.2
y 22, como ya dixe, pdgina 29, para el
dia de aplanchado , y ‘para hacer el cho=
colate , calentar la cena, &c. , serd muy
ficil , y poco costoso , el servirse de ¢él para
componer -un _principio , 1 otra qualquiera
cosa que se ofrezca al medio de la maiiana
6 de la tarde. o :

Por lo que dexo dicho de esta cocina
econbmica , se echa de ver que la comida
se cuece en ella en lo que los quimicos lla-
man baiio maria ; pero como €l aparato es
demasiado complicado , y de un coste su-
perfluo, para las casas en donde no se ne-
cesite una gran cantidad de agua caliente,
presentaré esta misma miquina baxo otro
aspecto ménos complicado , que disminuya
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el gasto de primera compra , sin que por

esto disminuyan las ventajas que éntes te-

nia esta cocina, sino todo lo contrario , ex-

cepto la de proporcionar una gran cantidad -
de agua caliente.

No se reduce 4 otra cosa la simplifica-
cion de esta méquina , que 4 emplear. en
ella el baiio de arena en lugar del baiio ma-
ria 3 pata lo qual no hay mas que sosti-
tuir al agua que dixe debia echarse en la

‘marmita m n o p, hasta que llegase cerca

de las tapaderas de las vasijas g , 7, §,0tra
tanta arena , sin ninguna mezcla de tierra,
y cuyos granos sean lo mas igual que sea
posible. Para conseguir que. la arena tenga
todas estas qualidades , se la zarandea pri-
mero en un cedazo de cerda,en cuya ope-
racion suelta la parte mas pulverizada , y
queda por decontado purgada de toda la
tierra que pueda tener : en seguida se la
pasa por un arnerillo algo menudo , y en esta
operacion cae upa arena bastante igual, que
es la propia para el intento , y la que se
debe emplear en lugar de agua. Conseguida
por este medio la cantidad de arena nece-
saria para que puesta en la marmita m n o p,
pueda cubrir las vasijas ¢, 7, s, hasta cer-
ca de sus tapaderas , no hay ya que vol-




ver 4 hacer las operaciones de cernerla,
pues que sirve para siempre la porcion que
se ha sacado.

Haciendo uso pues, en esta cocina eco=
némica del &asio de arena en lugar del ba-
7io maria , queda reducida esta méiquina 4
solo el hornillo @ & ¢ d , 4 la marmita m n 0 p,
cuya tapadera no deberd ya ser como la
¢ v, sino cénica , como la de la caldera
fisura 172, excepto que mo hay necesidad
de que tenga el respiradero 7 , ¥y 4 las tres
vasijas ¢, 7, s (fig. 19.%); y-el ahorro de
combustible es mucho mayor por este me-
todo que por el anterior , 4 causa de que
€l calérico que 4ntes absorvia el agua fria
contenida en la tapadera ¢ v, queda ahora
confinado en lo interior de la marmita, y
se emplea por decontado en la cocion de
la comida. | :

El uso que se debe hacer de esta mé-
quina quando se emplee en ella el baio de
arena , es el mismo que ya he dicho de-
berse hacer de ella quando se emplea el
baiio maria ; y selo me queda que adver-
tir , que una vez que haya comenzado 4
hervir el liquido contenido en las - vasijas
g, 7,8, yaes muy poco el combustible
que se necesita , 4 causa de que la arena
coniserva por inucho tiempo el calorico que
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| ~ ha adquirido : tambien debo advertir , que
: luego que se saquen al medio dia las vasi-

jas ¢, r, §, se puedé poner agua & calen-
tar , en otra qualquiera vasija , metiéndola
~entre la arena, y volviendo 4 tapar la mar-
mita m n o p, para lo qual no se necesita
ningun gasto de combustible , bastando solo
para esta operacion el caldrico acumulado
en la arena. Z
' st Se pueden hacer aun varias alteraciones,
fanto en esta cocina econdémica , como en
3 . las que ya dexo descritas arriba, que con-
tribuyan 4 proporcionar mil comodidades y
ahorros en el gasto que diariameate hace-
mos en nuestras cocinas ; pero como estas
| alteraciones han de ser, por lo regular , re-
- lativas 4 las necesidades , 6 gusto de cada
casa 0 individuo en particular, no serd di-
ficil hacer las que se quiera , con tal que
se tengan presentes los principios que que-
.dan .explicados en las pdginas 58 y siguien-
tes , y demas doctrinas fisicas contenidas
en el discurso de esta obra. '
Tambien se puede hacer aplicacion de ‘
estas cocinas econémicas , para uso de la
armada y exército ; ya sea que consideremos
4 aquella en el puerto, 6 navegando , aun
en el tiempo de borrasca, en el que, como ‘
todos saben , no se puede encender lumbre
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4 bordo 3 ya que consideremos & aquel
aquartelado , 6 haciendo marchas. Si puedo
conseguir las instrucciones que necesito , re-
lativamente 4 la cantidad de combustible
que se pasa al exéreito y armada , con pro-
porcion al nimero de individuos de uno y
otra , y relativamente tambien , al modo.y
usos que tiene la tropa de mar y tierra de
preparar las comidas ; describiré estas coci-
nas , con aplicacion al exército , ya esté
aquartelado , acampado , en marcha , &e.
y 4 la marina , ya esten las embarcaciones
al ancla, navegando , &c. en otra Memo-

‘ria , que baxo el supuesto dicho arriba,

pienso publicar mas adelante. Haré ver en
ella la inmensidad de combustible que s
puede ahorrar , asi en tierra como en mar:
las quantiosas sumas d¢ que se podrd utili-
zar el real erario : las ventafas que se se-
guirén , acerca de este puato, al exército y
armada ; 4 aquel con el ahorro de combus:
tible , de tiempo , de rancheros , &e. &c;
y 4 aquella con estas mismas cosas, y ade-
mis con el hueco 6 espacio que por preci-
sion ha de quedar desocupado en la bodega
de las embarcaciones , pues que seguramen-
te no tendrdn que hacer en ellas mas aco-
pio de lefia que de las dos quintas partes de
12
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la que 4ntes necesitaban en iguales circuns.
tancias ; cuyo ahorro de espacio se echa ya
de ver de quanta utilidad no podrd ser en
las embarcaciones , y principalmente en las
mercantes.

Concluir¢ este escrito , diciendo quatro

palabras acerca de lo nocivo que es 4 la sa-
~lud el vidriado que por lo comun emplea-
mos en nuestras cocinas, sin tomar la mas
minima precaucion , mediante 4 que hasta
ahora no le hemos tenido de calidad que
no haya que temer nada de su parte. No
queda ya duda ninguna en el dia, en que
“este es un punto de la mayor consegiien=-
cla, pues que tan directamente influye en
las enfermedades célicas y demas acciden-
tes de esta clase , que diariamente se ob-
“servan en esta corte; y por lo tanto dig-
no de la atencion de los sugetos en quie-
nes reside , asi publica como privadamen-
te, la autoridad necesaria para obviar, por
medio de sabias providencias, los males y
desgracias que de mirarle con indiferencia
pueden resultar.
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e
Dzl vidrigdo y demas vasijas que empleas
mos en nuestras cocinas para componer
la comida.

Las vasijas de que comunmente se ha-
ce uso en nuestras cocinas , tanto de las
casas particulares, como de las de los gran-
des , comunidades , &c. , son las que nos
vienen de las fibricas de Alcorcon y Vi~
llaseca ; las que nos traen de Vizeaya, he=
chas de hierro fundido 6 forxado ; y ulti=
mamente , las que se hacen de cobre, ‘es-
tai4ndolas despues por su superficie inte=
rior. El modo de que el publico pueda ha-
cer comparacion de unas con otras , para
deducir con acierto los perjuicios 0 venta-
jas que se pueden seguir de dar la prefe=:
rencia 4 una clase de vasijas mas bien que
4 otra , es tratar separadamente de cada
una de ellas , y presentdrselas baxo unos
términos que le sea facil hacer la eleccion.

Sobre el vidriado de Alcorcon
y Villaseca.

Las vasijas de Alcorcon y de Villaseca
son de barro, como todos saben , barni-
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zadas p% su superficie mterlor y parte de la
exterior: si 4 estas vasijas se les diera al tiem~
po de cocerlas en las fabricas , un fuego mas
intenso y de mayor duracion , serian sin dis-
puta alguna las que deberiamos preferir pa~
ra nuestros usos ; pero por desgi'eici-a no se
‘hace asi , ya sea porque los fabricantes ?
quieren ahorrar tiempo , ya sea porque quie-
ren economizar el combustible , ya por ig-
' tiara-ncia-,- 0 ya mas bien por todas tres co-
~ sas 4 un tiempo ; y de aqui dimana el que
no se deba hacer eleccion de estas vasijas,
4 ménos que no se tomen las precauciones
que - despues diré.
El defecto que se halla en estas. vasi=
jas , perjudicialisimo sin duda ninguna 4
~nuestra salud , no proviene de las arcillas
que se emplean para su construccion , sino
del mal uso .que se hace del oxido de plo-
mo (aleohol del comercio), que es la ma-
teria que se emplea para barnizarlas. Para
que el que no tenga conocimientos de qui-
mica , pueda formar una idea de lo expues-
to' que estd al hacer uso de estas vasijas,
quando no se les ha dado en la fibrica,
al tiempo de cocerlas , el fuego necesario
para que este oxido de plomo , incorpo=-
rdndose con la arena , se vitrifique ente-
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rameite , béstele saber que este gﬂ oxido
de plomo es un veneno mortal , oluble,
quando no se ha vitrificado blen , por los
4cidos alimenticios ; es decir., por casi fo-
dos los alimentos que empleamos para nues-
tra manutencion ; y que en conseqtencia de
esto introducimbs en nuestro cuerpo , los
primeros dias que se hace uso de una vasi-
ja nueva de esta clase , una porcion de es-
te metal oxidado , 6 lo que es lo mismo, de
este veneno. En una memoria titulada Inda-
gaciones sobre el estaiiado del cobre , &e.
escrita por Don Luis Proust , profeser de

quimica en esta corte, hal!aré el que tenga-

algunos conocimientos de esta ciencia, quan-
to pueda desear en el asunto.

En tanto que los fabricantes de este vi-
driado ordinario perfeccionan su labor * , en’

f No se necesita para esto prodigar el comhus&ble,.
ni cosa ninguna que haga mas costosa la elaboracion de
estas vasijas. Dos son pues los medios que hay para
prepararlas , en términos que se pueda hacer uso de
ellas, con toda seguridad, inmediatamente despues de sa—
carlas del horno. El primero'es el vitrificar de ante-
mano el oxido de plomo (alcohol), mezcldndole en una
vasija de barro con una cantidad de arena igual en pesoj
todo lo qual puesto en el horno, forma despues de fun-
dirse bien un vidrio obscuro. Este vidrio pues , moli=

do , y aplicado § la superficie de las vasijas , en los




,que se pueda hacer uso de ella sin
: exponerse 4 las terribles: conse-

r el m:smo que el anterior , pucs
- mas que i servirse (Para eﬂo del

le con agua, 'e‘omn se hace con
- las vasi;as,, é euyo barniz que

Don Miguel icaze t‘ovobrw ,se
'_pu_cheros barnizados segun estos

bém Ihlypm;vir en ellas,
: %umamente imstruido en los
, asi précticos como tedricos , de la qui-

3 quien se confidron estos experimentos; que
on , 1.0 & poner & hervir en uno de estos pu~
5 un quartillo. de vinagre ; por espacio de mas de
ora ; cuyo vinagre cocido , habiéndole ensayado
despues con el agua hidrosulfurada , que es el reactivo
- que hay para conocer en semejantes casos la existencia
“del plomo disuelto , no dié la mas mimma. sefial de te=
ner: parte anlgnna de este mctal en d1somr.ion 5 ¥y 208
poner 4 hervir en este mistho puchero. quatro onzas de
4cido mitrico’, fagﬂa fuerte) de 4 18 grsctos “del pesah—
cor dé - Baumé 5 con auyo "4cidovnftrico , ensayado con
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los 4cidos, del oxido de plomo no vitrifi-
cado , manifestaré el modo que-'se 'deberd _
tener para preparar estas vasijas de ante- 5
mano , y evitar 1os males que se pueden se-
guir de emplearlas para cocer y condimen=
tar nuestras comidas , sin tomar n‘iug‘una
precaucion. {

Como la imperfeccion que se*halla en
estas vasijas no dimana , segun he dicho
ya , de otra cosa mas que de no haberse
. combinado : perfectameate ‘con la arena, el
oxido de plomo , esto es , de no ‘haberse
hecho bien la vitrificacion del barmze,‘esr
constante que si extraemos de este , pﬁr
algun medio, el plomo no saturado de are-

el agua hidrosulfurada ,-sucedié lo mismo que con el vi-
nagre del experimiento primero ; esto es , que no tenia
nada de plomo en disolucion. En dos pucheros de Al- .
corcon de igual capacidad al anterior , que se pusiéron :
4 sufrir los mismos experimentos , echando en ellos igua-

les cantidades 4 las anteriores , de vinagre y de Zcido
nitrico, y dindoles iguales grados de fuego , y por igual
tiempo , se hallé por medio del agua hidrosulfurada, que

el vinagre ‘cocido en el primer puchero de Alcorcon, te-

nia en disolucion una cantidad considerable de plomoj y =
que el barniz del puchero en donde se habia hervido el
dcido nitrico , quedé enteramente corroido , y el agua

fuerte con una cantidad asombrosa de plomo en dlSO“
lucion, ;
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na , quedard la vasija libre del defecto que
4ntes tenia. Esto cabalmente se consigue si
4ntes de hacer uso de un puchero U otra
qualquier vasija de Alcorcon 6 Villaseca , le
llenamos de vinagre , algo dilatado en agua,
para que no sea tan costosa esta prepara-
cion , y lo hacemos hervir todo en la tal
vasija por algun tiempo ; y tambien se con-
sigue el mismo efecto , y aun mejor , SOs-
tituyendo al vinagre una salmuera bien car-
gada, y haciendo que hierva bien en la va-
sija que se quiere preparar. Se viene 4 los
0jos , que quanto mas fuertes sean estos reac-
tivos , es decir , quanto mas fuerte sea el
_vinagre , y quanto mas sal se eche en el
agua , tanto mejor se disolvery el ~plomo
que 0o se vitrifico en el Rorno , y por de- ;

" contado tanto mas perfecta y segura serd

la operacion.’El que tenga conocimientos de
quimica , sabe muy bien que en el primer
caso se forma una combinacion con el plo-
mo que no se ha vitrificado y el vinagre , 4
la que se da el nombre de acetate de plo-
mo ; y que en el segundo sucede lo ‘mismo,
esto es, que con el dcido muridtico de la sal
y el plomo sobrante se forma otra combi-
nacion llamada por los quimicos muriate de

plomo.
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Sobre las wasijas de hierro , fundido
: » forxado.

£ F

_Si las vasijas de hierro no tuvieran Ia
propiedad de ennegrecer los alimentos vege-
tales , mediante los principios abstringen-
tes y extractivos que se halla en ellos con
mas 6 ménos abundancia , no hay duda nin-
guna en que estas serian las vasijas 4 quienes

deberiamos dar la preferencia. Sin embar- ok
{ go , no las hay mejores para €l. que pre- Tl
fiera su seguridad 4 la delicadez de que
un plato de verdura salga un poco enne-
grecida , 6 para el que quiera gastar ‘en es
tafiar las vasijas de' estei metal , en cuyo
caso ya se remedia este inconveniente. Ao
y medio hace que ‘en mi casa no se hace
uso de otras vasijas que de las de hierro
forxado , y. en todo este tiempo no se ha
estaiiado ninguna de ellas, no obstante ha-
berse eaido al mes de usarlas la mayor
parte del estafiado que recibiéron en la f4-
brica ; sin embargo , los vegetales en quie- = _ B 5}
nes se’ hallan principios abstringestes y
extractivos , apénds salen ya ennegrecidos
en ellas , y no dudo en que cada vez ird
siendo menor este defecto.

e
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Como quiera que sea, lo cierto es que
preparando las comidas en vasijas de esta
naturaleza , nos ponemos al abrigo de los
males y desgracias que nos puede traer y
ocasionar el oxido de plomo:, parte cons-
tituyente , como he dicho 4ntes , del bar-
niz que se da 4 las vasijas de barro, y el
oxido de cobre ( cardenillo), que produ-
cen las vasijas de cobre, como manifesta-
ré ahora mismo.

Sobre las 'baszjas de cobre.

Todo quanto se diga y escriba. tocante

4 la vagilla 6 bateria de cocina de cobre,

debe dirigirse 4 inspirar el mayor horror
hécia ella, 4 los que sin saber por que ra-
zon , dan la preferencia 4 unas vasijas que
de qualquier modo que se las considere , no
presentan mas que peligros y gastos excu-
sados. La ignorancia solamente es la que
puede hacer que el hombre mire con in-
diferencia el uso de estas vasijas, y coma
con la misma los alimentos que en ellas se
preparan; porque jcomo es posible que ha-
ya hombre que cerciorado de la facilidad
con que se oxida el cobre por medio de

. les 4cidos alimenticios, y de que este oxi-
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do de cobre ( cardenillo) es un veneno

mortal , no tiemble al pensar que €l mas
leve descuido en esta parte no se paga con
ménos que con la vida , 6 4 mejor librar
con una buena temporada de célicos y do-

A

lores los mas acervos , ‘segun sea mas o

ménos grande la cantidad de cardenillo que’

haya tomado envuelta en' los alimentos?

A todos estos peligros pues , estan €x-
puestos los que se alimentan de comidas
preparadas en vasijas de cobre. Y no se
me diga , que para evitar toda .desgracia
se tiene cuidado de estafiarlas siempre y
quando que se necesita , porque aun quan-
do no se lleve en cuenta los peligros 4
que expone la falsificacion del estafio. que
para este fin emplean los caldereros , sin
embargo pierde esta objecion toda su fuer-
za en el tribunal de la razon, con solo ha-

cer las preguntas siguientes, y pensar en la-

respuesta que se puede dar 4 ellas: 1.% en la
cocina de un grande jquién es la persona
encargada de registrar las vasijas , y de ver
qual de ellas no se halla ya en .estado de
servir hasta volverla 4 estafiar de nuevo?
22 j;hay en esta persona los conocimientos
necesarios para resolver un problema de
tanta importancia? 3.* y aun quando esta
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persona tenga todos los conocimientos que

se quiera ; jestd fixado el término 4 que
debe llegar la deteroracion del estafiado , y
el tiempo 4 que comienza 4 formarse el car-
denillo por los 4cidos vegetales y de las gra-
5as ¢ 4.* mas, aun quando 4 todas estas pre-
guntas  se dé und respuesta que satisfaga,
3 quién no$ asegura que en esta persona no
puede haber un descuido? ;y qué descuido
es este? un descuido, que como ya he di-
cho 4ntes , no se paga con ménos que con
la vida , ‘6 con estar padeciendo por una
buena temporada dolores violentisimos ; y

Altimamente ; aun quando se quiera decis,

contra lo que acredita la experiencia dia~

‘ria , que todos estos recelos son puramen-

te chiméricos , y 'que jamas -puede verifi-

~carse ninguna  de las desgracias 4 que ‘estd

expuesto el que hace uso en sus cocinas
de vasijas de cobre, j;qué motivo ni razon
fundamental hay para preferir estas 4 .las
de  hierro %3 qué ventajas: pueden presentar
las wvasijas hechas' de cobre , y estafiadas,
que no se halien con exceso en las de hier-
ro asimismo estanadas ? Seria nunca acabar
el querenrseguir con este asunto. Y si 4 to-
dos: estos peligros expone: el uso de las va-
sijas de:cobre envla’ cotina de un poten-
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tado , en donde no se perdona gasto ningu-
no por grande que sea , ;qué sucederd en
las fondas , hosterfas , bodegones , botille-
rias, y toda casa de trato de esta natura-
leza , en donde solo se atiende 4 sacar grad—
des utilidades , aunque sea con peligro. del
universo entero? Ni el objeto de este es-
crito, ni la insuficiencia de mi pluma, me
permiten - dilatarme mas en este punto : el
que quiera enterarse bien de quanto hay en
el particular , acuda 4 la obra titulada:
Tratado sobre el cdlico de Madrid , escrita
por nuestro sabio médico el Doctor Don Ig-
nacio Marfa Ruiz de Luzuriaga. .

De todo lo que dexo dicho , acerca de
las vasijas que em?,_lgﬁghos' e’ myestras co-
cinas , se sigue , que’para Jas grandes co-
cinas no hay baterfas mas & proposito que
las de hierro , tanto por no ‘haber peligro
ninguno en hacer uso de ellas , como por-
que su coste primero , y el de estafiarlas
quando se requiere , no excede al de las de
cobre : se sigue tambien , que en las coci-
nas de las casas poco acomodadas, se pue-
de aviar la comida, sin escripulo ninguno,
en vasijas de barro vidriado , con tal que
se las haya preparado de antemano, en los
términos que dexo insinuados arriba.y y al-
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timamente se sigue , que por ningun moti-
vo -debemos dar entrada en nuestras. coci-
nas 4 las vasijas de cobre ; quedando 4 car-
go de los sabios magistrados el desterrarlas
de las fondas, hosterfas, bodegones, y de-
mas casas publicas de esta naturaleza.

FIN.
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