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INTRODUCCION.

E ^ m g u n a  época podría sér m; 
del caso , ni hallar motivos íjtás pi

y r i Csj
deresfes para ser admitida con 
nidad la idea de las dos cocinas eci 
nómicas que tengo la satisfacción *■ 
presentar al público español , y con e 
pecialidad al de esta corte , que en 
presente; época en la qualljj' M 
nando á pasos tan v e lo c ^  lá ^ y jfe  
y  decremento del c o m b ú s tíb l^ ^ i 
si todos á una no nos empeñamos e 
ahorrarle y economizarle lo ma&qi 
sea posible > llegara tiempo ̂  y ere 
no esté muy distante , en que su cosí 
será ip̂ ícr ̂ .lps:áe:p^G rttó^: conside
ración en\nuestras -casas*<; $' 

E l precio-; tan ' -~‘
gunos años á esta pe 
|o  >el carbón . v el

o toman 
o de toe



uda mañana que una muger emplea 
malamente en cuidar de un puchero, 
un guisado y alguna otra'friolerilla que 
se pueda ofrecer en la cocina de una 
casa particular , fueron los motivos 
que me estimularon , luego que lle
gue a persuadirme de lo perjudiciales 

eran a la economía doméstica , á 
pensar en la invención de una cocina, 
que siu perjuicio de que la comida sa- 
^ese bieiicocida^  bien condimenta-, 
da > me proporcionase por una parte 
un ahorro de combustible de alguna 
consideración, y  por otra los brazos 
de la criada , para que se empleasen 

; á mayor parte de la mañana en tra
bajos y labores, á que antes se podia 
apenas dedicar una hora de ella. En 

| el discurso de esta obra manifestaré 
hasta la evidencia, que una y otra uti
lidad se consiguen completamente por 
medio de qualesquiera de las dos co-
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ciaas económicas , que van á ser el 
asunto de este escrito.

Confieso con toda franqueza . que 
con el auxilio de los conocimientos 
físicos y químicos se podría presen
tar una máquina 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 tendría, ¿ quién seria capaz 
de introducir y generalizar el uso de 
ella entre las mugeres , habituadas toda 

' su vida á seguir la rutina que las en#' 
señaron qüando muchachas , y á creer 
firmemente que no cabe mejora nin
guna en el gobierno y  economía de las? 
cocinas actuales? Quítesele á una c o 
cinera la facilidad de poder e^piftidaf 
su puchero, añadirle quando conven^ 
ga, reogar el guisado P hacer, el cho
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colate por mañana y tarde 5 y batir
le á su satisfacción, poner las xícaras 
á la lum bre, coger una ascua con las 
tenazas para tostarle por encima quan- 
do ya las han llenado > hacer al me
dio de la mañana, ó á otra hora qual- 
quiera, un par de huevos, ú otra qual- 
quiera cosa que sea preciso , quítesele 
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 sean.

Debo decir para comprobación de 
esta verdad, que el mayor obstáculo 
que siempre se opuso á mis ideas , re
lativamente al establecimiento de una 
cocina económica en mi casa, fue la 
repugnancia que encontraba en las mu- 
geres para querer admitir novedades 
en lo que de tan cerca les pertenecía; 
hasta que habrá cosa de dos años ¿ pu
de ya presentarles la máquina de que
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actualmente se está usando , y que es 
la primera de que hablaré, que admi
tieron muy gustosas , mediante á que 
en ningún 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 habían de hallar en 
abandonar el uso antiguo de preparar la 
com ida, no hice mas que colocar mi 
máquina en el medio de la cocina 5 y 
después de haberles manifestado yo 
mismo el modo de manejarla , me re
tire , dexandolas en la libertad de ha
cer uso del fogon, en caso que no en
contrasen ninguna ventaja en ella. E l 
éxito fué conforme á mis deseos, pues 
que no necesitáron mas experiencia 
que la de aquel solo dia para darme 
su aprobación, y  abandonar entera
mente el uso del fogon. Lo mismo
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cabalmente ha sucedido en casa de, al
gunos amigos en donde se ha estable
cido esta misma cocina económica ; y  
aun las mugeres que k  han visto  ̂ sin 
haber llegado á experimentarla, no 
han podido ménos de conocer sus ven
tajas , y de desear hacerse con otra se
mejante. Con efecto , esta aceptación 
debe tener una cocina en la que se 
ahorran las tres quintas partes s por lo 
ménos 1, del combustible que se con
sume por el método com ún; en la que 
no se necesita del fuelle , por malo 
que sea el carbón ; y últimamente, en 
la que todas las operaciones se hacen 
en ménos tiempo ̂  y mas cómodamen
te  que en el; fogón, Qiiando trate de

t  En las cocinas económicas que he dicha 
arriba estarse ya usando en algunas casas de 
esta -cór'té , se han llegado á ahorrar las qua- 

•vtro quintas partes del carbón que ántes se gas- 
' • 'taba en e f  fogon. ^
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esta cocina , y del uso que se debe 
hacer de ella, se verá que no hay exa
geración ninguna en lo que digo.

No presenta menos ventajas que 
esta prim era, la segunda cocina eco
nómica : en ella se ha compuesto la 
comida algunos dias cu mi casa ?  ̂ se 
ha visto que el ahorro de tiempo y 
de combustible > es mayor que el que 
se verifica en la anterior cocina ; pero 
no será tan del gusto de las señoras 
mugeres por la razón de que en nana 
se parece á las cocinas comunes. Lata 
última cocina económica pocua servir 
también para pueblos en donde se gas
te leña 3 ú otra qu siquier a clase decoiTi- 
bustible en lugar de caroon ¿ sin te
mor de que se ahumé la comida ; á 
causa de que las vasijas en que es i a. 
se cuece} no se hallan en contacto, ni. 
con la leña} ni con el humo que está
hacer . ' • - > . y - •

%
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Considerando que de nada servia 
a los habitantes de Madrid este escri
to , si al mismo tiempo no se les fa
cilitaba el medio de hacerse con estas 
cocinas económicas, me dediqué á 
principios de este año á hacer varios 
ensayos relativamente á la materia de 
que se deberían form ar, que era lo 
único 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 a propósito para el caso, 
era el barro, y de que nadie me po
dría serv ir, en quanto á la construc- 
c on de mi cocina, mejor que un al
farero, me dirigí desde luego á una 
fabrica de esta especie de manufactu
ra , en donde después de haberse he
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cho por el dueño de ella 1 los cor
respondientes experimentos y pruebas 
para hallar la composición de un barro 
que resistiese al fuego , y  de haber yo 
adiestrado al oficial de alfarero acer- 
ca del modo de dar a mi cocina eco-* 
nómica la forma conveniente, según 
el dibuxo y modelo de ella que de an
temano habia yo formado , pude al 
fin lograr la perfecta conclusión de 
unas tres docenas de ellas; que tal vez 
se anunciarán al publico antes de que 
se dé á luz este escrito 2 y quedando a 
mi cargo el hacer que se fabrique el

8 Don Miguel Picazo Covobriz : su fábrica 
de alfarería, la mejor sin duda que hay en 
esta corte , se halla en la rivera de Curtido
res , frente de la vuelta del Bayo.

J Un incidente bastante raro, y  que no 
se ptfdo prever , será causa de que no se pu
bliquen estos hornillos ó cocinas económi
cas tan pronto como se dice arriba y como 
yo quisiera.
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Húmelo de ellas necesario  ̂ si es que 
su invención  ̂y ventajas que presenta^ 
agrada al pueblo de Madrid.

En t a n t o d e b o  decir que no he 
perdonado gasto ni trabajo alguno pa
ra llevar hasta su posible perfección 
mi cocina económica j y  que si he
conseguido con ello hacer algún bien 
a mis semejantes, en la época en que 
mas se necesita , habré logrado el pre
mio mas apetecible } y análogo á las

bien.
V



M É T O D O

DE ECONOMIZAR EL COMBUSTIBLE.

JParece imposible que después de tan
to tiempo como hace que conocemos la doc
trina del calórico 1 , y  los Ensayos Polí
ticos del conde de Kumford , fundados en es
ta misma doctrina , y  relativos con especia
lidad á la economía del combustible en las 
cocinas públicas y particulares ; parece , di
go , imposible que no haya habido ninguno 
que á imitación de este sabio físico se haya 
dedicado á hacer aplicación de estos cono
cimientos á nuestras cocinas particulares. 

Mucho mas maravillará esto-, si atende
mos á que el método que se observa para 
cocer y  disponer nuestras comidas , es sin 
duda ninguna .el mismo que observaron los 
primeros hombres que hiciéron uso del füe- 

\

* - En obsequio de los que no sepan la significación de 
la voz calórico , debo decir que por esta palabra entienden 
los físicos lo que es causa, ó lo que produce la sensación del 
calor 5 por manera que calórico 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 calórico que se va desprendiendo del combustible, y  
<|ue se comunica á nuestros cuerpos.

. - • . '  S i -



go para este fin ; y  que por decontado no 
se ha adelantado nada en este punto, des
de entonces acá. Porque ¿qué pudo ser lo 
primero que hicieron los hombres luego que 
conociéron la utilidad que les resultaba de 
servirse del fuego para componer sus comi
das? Seguramente que lo ménos que harían 
seria poner en el suelo, o sobre un plano 
qualquiera , una porción de combustible, y 
después de encendido arrimar las vasijas en 
que se hubiese de cocer la com ida, ú otra 
qualquiera cosa que quisiesen cocer ó asar. 
Y  ¿hacemos nosotros mas que esto ? sin em
bargo de la serie inmensa de años que ha 
mediado desde ellos á nosotros ; de los co
nocimientos científicos 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 conseqüencia 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 obstáculo para que no ha
yamos hecho tantos adelantamientos como 
ellas en el ahorro del combustible, y de
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mas perteneciente á la parte económica ea 
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 orden que se sigue en nuestras ca
sas , de hacer v, gr. dos ó tres almuerzos, 
reogar el guisado, otros almuerzos al me
dio de la mañana , cocer la sopa , &c. &c. 
se verá que hemos andado muy omisos en 
no habernos aprovechado de las ventajas tan 
considerables que nos proporcionan los co 
nocimientos de la física y de la química, 
tan generalizados ya hace tiempo en nues
tra España.

Por poco que se medite al ver nuestras 
cocinas actuales , se vendrá al instante en 
conocimiento de que la mayor parte del ca
lórico libre que se desprende del combusti
ble que empleamos en ellas, se pierde in
útilmente ; comunicándose al ayre circun
dante , y al plano ó losa del fogon. No suce
de esto en las dos cocinas económicas que se 
describirán en este escrito; en las quales es 
cortísima la cantidad de calórico libre que 
se inutiliza ; por la razón de que hallándo
se encerrado este fluido (el calórico) entre 
paredes que son malos conductores de é l , no 
se puede comunicar al ayre circundante, ni 
á otro cuerpo ninguno^ y solo obra sobre
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las vasijas en que se cuece la comida ; las 
quales se hallan enteramente sumergidas en 
este fluido, como se verá á su tiempo.

v
Descripción de la primera cocina 

económica,

La figura i .a y 2.a representan esta co
cina : la primera la representa vista natu
ralmente , y la segunda manifiesta la sec
ción ó corte perpendicular de ella por su 
medio ; y el por menor de una y  otra es 
en la forma siguiente : a c d e (fig. i .a) es 
un hornillo de barro , yeso , piedra de VI- 
cálvaro , ú otra qualquier materia que re
sista al fuego , y  que sea mal conductor del 
calórico , de dos á dos y medio pies de al
to , del diámetro ó ancho que sea preciso, 
según la mayor ó menor magnitud de los 
pucheros que se hayan de colocar dentro de 
é l , y moldeado por la parte interior en la 
forma que se representa con las líneas de 
puntos \ a b c qs una tapadera , cuya ma
teria de que esté hecha ha de ser muy mal 
conductor del calórico , y  sirve para tapar 
la boca del hornillo quando ya no hay que 
andar con los pucheros ; en la parte su
perior de ella deberá haber algunos agu
jeros , cuyo oficio es el de dar salida al



hnn-m r : f  £ es una puertecilla que sirve 
para que entre el ay re , y para sacar la 
ceniza que ha ido cayendo del carbón que 
se ha quemado en la rexilla i k ; y  p' 4  
es un poyo de fábrica de un pie de alto poco 
mas ó menos , sobre el qual se coloca el 
hornillo , y que tiene por objeto , primero,

. 17

i  La tapadera de que hice uso para mi cocina econó
mica en mis primeros ensayos , era de pino: logré con ella 
economizar mucho mas el combustible de lo que lo hada 
con una de barro de Alcorcen , de que también me serví 
en aquel mismo tiempo. Pero habiendo observado que aun 
por la de pino se escapaba bastante calórico ,  y cerciorado 
por otra parte de que la madera era la materia mas 3 
propósito para construir la tapadera de mi hornillo, no me 
quedó ya mas que hacer que elegir otra clase de madera 
que á la so lidez reuniese la quáÜ dad de ser un malísimo 
conductor del calórico. Después de algunos ensayos , hallé 
que el corcho era la materia que mas bien reunía en sí ro
das estas circunstancias \ y con efecto , según he notado 
en la tapadera que actualmente sirve en la cocina econó
mica de mi casa , Hecha de esta materia , no es quasi na
da el calórico que se escapa por ella. Sin embargo , qual- 
quiera que sea la madera que se emplee para esto , que si 
se quiere acertar deberá ser siempre la mános densa , se 
procurará que las piezas de que conste esta tapadera esten 
bien e ¡sa nbladas : pero c>mo aun á pesar de esto no se 
podrá evitar el que ¡a abra el mucho calórico que por pre
cisión tiene que. recibir , se hará uso de ella por alguno? 
dias , y quando se ñute que ya la madera no se comprime 
mas , se devolverá al carpintero para que macice aquellas 
quiebras, metiendo en ellas unas piececitas bien encoladas*

3



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 á una altura có
moda para hacer en él todas las operacio
nes necesarias.

Pasemos á la fig. 2.a : a c d e representa 
el hornillo en la forma que aparecería si se 
le hubiera dado un corte ó sección perpen
dicular por su mitad : i k (véase también 
la fig. 3.a) representa la rexilla en donde se 
echa el carbón ; 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 , á fin de que se 
pueda mantener en ella el carbón algo me
nudo , su diámetro será igual , poco mas <5 
ménos , á la tercera parte del de la boca 
a c del hornillo; y su forma debe ser acal
derada , así como se representa en la figu
ra 1 h f  [fig. 2.a y  4.a) 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 á la lumbre *. En la pla-

En caso que la chapa de hierro no tenga el grueso 
aecesario para sostener el peso de las vasijas que se hayan 
de colocar encima ,  se la podrá fortificar poniéndole unqs
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tina de la cocina de que se hace uso en mi 
casa hay quatro , y  se hallan distribuidos en 
la forma que representan las figuras 2. y  4- = 
el agugero /, que es el mayor, sirve para colo
car en él la olla del agua caliente, y  tam
bién la cacerola en donde se cuece la sopa 
al medio dia ; el agugero m es para el pu
chero del cocido ; el n para el de la verdu- 
ra ; y  e l’ 0 para el chocolatero y  para e 
puchero del guisado. También se pueden ha- 
cer en ella , si se quiere , los agugeros r , r% 
para poner las xícaras a calentar luego que 
se las ha llenado de chocolate , ó ántes si 

fuere necesario.
Las figuras 5.a , 6.a , 7 *  7  apresen- 

tan unos pedazos de caño de barro , cuyos 
diámetros ó anchura inferior es igual á la 
de la rexilla de hierro; esto e s » ^  la 
tancia a b en estas figuras es igual a la i fe 
de la rexilla representada en las figuras i.V** 
y  3.a ; y  los diámetros ó anchura superior 
de estos pedazos de caños , que podremos 
llamar golillas, deben ser cada uno un po
co menores que el diámetro o anchura ma
yor de cada una de las vasijas representa-

cruceros de varilla por la parte inferior , que vayan á ase
gurarse en un cerco, también de varilla } en que deberá 

estar asegurada la chapa.

19



das en la figura 2.a ; ó lo qne es lo mismo, 
ebe ser igual la f)oca superior c d de ca-

da una de estas golillas, á cada uno de los 
agngeros 3.» y 4.a} de
platina h f .  Sirven estas golillas para guan
do no se quiere poner á la lumbre mas que 
una sola vasija, como manifestaré al hablar 
del uso que se debe hacer de esta cocina 
económica.

La figura 9.a representa otra golilla de 
hierro o de barro,, que sirve para poner las 
planchas á calentar el dia del aplanchado; 
esta golilla ó  planchero debe tener tres, qua- 
tro ó  mas ventanillas d e ,  h g,  & c . según 
las planchas que se hayan de emplear; en 
la inteligencia de que siempre debe exceder 
en una el número de planchas al de venta
nillas , para el fin que se dirá mas adelante* 
el diámetro de la base n b de este planche
ro ha de ser igual al diámetro i k de la re- 
xilla (fig. 2? y  3?); y en la parte superior 
ha de tener un agugero c para dar salida al 
humo , y al gas ácido carbónico y ázoe '• 
para el mismo fin son los agugeros e , , g 1

1 Los gases ácido carbónico y ázoe son dos substancias 
que resultan indispensablemente de la combustión ,-9 y que 
si no se tiene cuidado de darles la salida correspondiente^ 
la atrasan y  debilitan en términos que llegan á hacerla ce
sar enteramente,



que se ven en cada una de las golillas re
presentadas en las figuras $a , 6a , 7.a y 8a 

La platina que manifiesta la figura 10a 
representa otro planchero mucho mas útil 
aun que el anterior figura 9a ; pues además 
de poderse colocar en él un número mayor 
de planchas, se calientan estas mejor y en mé- 
nos tiempo. De uno semejante se hace uso 
en mi casa , y con él se consiguen todas es
tas ventajas mucho mejor que con el pri
mero.

Modo de usar de esta cocina 
económica. ■

De ninguna manera podré manifestar me
jor el modo ó método que se debe observar 
en el uso de esta cocina , que siguiendo exác- 
tamente las operaciones que hace una mu- 
ger en su cocina, desde por la mañana has
ta la noche. Creo no extrañará el lector me 
detenga aquí en algunas menudencias , que 
á primera vista le parecerán 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 con> 
bustible , y  del tiempo que malgasta una 
muger en cuidar de la comida, primero, á 
los hombres, para que estos puedan hacer

•21



lo en seguida con su muger ó criada , y  
después á aquellas buenas madres de familia, 
á quienes la naturaleza y educación han da
do el talento y conocimientos necesarios, pa
ra que sin el auxilio del hombre puedan ob
servar en sus casas una economía prudente; 
y  para uno y  otro se necesitaba presentar
las cosas como ellas son , y  llamarlas con 
sus verdaderos nombres. Al hablar de las 
ventajas que se consiguen por medio de es
ta cocina económica , 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 á un precio excesivo.

Prevenida pues esta máquina, con todas 
las piezas que la componen , en la forma que 
acabo de indicar , se llena de carbón la con
cavidad que forma la rexilla / g k (fig. 2?); 
y  poniendo unas asquas en el medio , se 
sopla un corto rato con un aventador ó un 
abanico por la puertecilla f  g {fig. 1.a). Quan- 
do el carbón se halla ya un poco encandi
lado , se coloca en su sitio la platina k /, 
en la forma que se ve en la figura 2.a , bien 
que ya se la puede haber colocado ántes si 
se quiere , y  en seguida se acomodan en ella, 
la olla / del agua caliente ó de fregar , que

2 2



llaman las mugeres, el puchero m r «i n¡¡ ei 
primero para el cocido , y el segundo para 
la verdura , y  todas tres vasijas llenas de 
agua : después pasa la cocinera á hacer el 
chocolate , colocando el chocolatero en su 
agugero correspondiente o , el qual debe ser
vir , como ya he dicho ántes, 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 /, w , « , quasi cociendo , ó cociendo efec
tivamente ; con la qual puede la cocinera 
lavar la carne , ó hacer otras cosas para las 
que necesite agua caliente.

Si hay que hacer algún almuerzo , ade
más del chocolate , como suele suceder en 
algunas casas, se levanta una qualquiera de 
las tres vasijas / , m , « ,  según sea la can
tidad de frito , ú otra cosa que se necesite, 
y  se acomoda en el agugero que se desocu
pa una sartén ó cacerola, cuyo tamaño sea 
proporcionado al tal agugero, pues que pa
ra cada uno de los tres ■ /.,.«*, « ,se debe 
tener sartén ó cacerola proporcionada , y  
que tengan el mango acodillado , como se 
ve en la figura i - ,  á 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



vo. p.^w advertir aquí, que en caso que se 
quiera hacer con mucha prontitud el cho
colate, ú otro qualquier almuerzo que sea, 
se introduce por el agugero / , habiendo 
apartado ántes la olla grande , el chocola
tero , sartén ó cacerola , de que se quiera 
hacer uso, en términos que desde luego que
de cargando qualquiera de estas vasijas so
bre las mismas asquas : uno y otro méto
do se sigue en la cocina económica de mi 

casa, según la mas ó menos presa que exi
ge la cosa que se va á hacer.

Luego que la cocinera ha concluido ya de 
hacer el chocolate y almuerzos, pasa á po
ner el puchero y el guisado , en la forma 
que se acostumbra en las cocinas comunes, 
teniendo mucho cuidado con el primero , á 
causa de que tarda muy poco en ponerse 
en estado de que se le espume. Quando ha 
hecho ya todo esto , echa unos carbones en 
la rexilla i k (fig. i .a y 2.*), en caso que 
hagan falta ; tapa el hornillo con la tapa
dera a b c , y la puertecilla f  g la dexa á 
medio cerrar , para que no entre tanto ay- 
re como ántes , y pase el carbón , corno 
sé dirá mas adelante, y en.seguida se re
tira descuidada á hacer las labores ó traba
jos que sean precisos en la casa. Debo ad
vertir , que sí es dia de xabonado , y  se
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quiere hacer esta operación con agua ca
liente , da la suficiente para ello la olla 
grande / , por mucho que haya que xabo- 
nar , con tal que se tenga cuidado de lle
narla inmediatamente que se la desocupe, y  
de taparla bien para que no se pierda na
da de calórico.

Hácia el medio de la mañana deberá 
acudir la cocinera á su cocina para echar 
carbón en la rexilla i k ; lo qual executará 
por el agujero l de la platina , levantando 
para ello la olla de fregar ; y  también pa
ra poner á cocer la verdura en caso que no 
lo haya hecho quando puso el puchero , pues 
siendo a s í, ya se hallará á esta hora coci
da , y  podrá utilizar el agujero n para ha
cer un segundo almuerzo , algún principio, 
á otra cosa que sea precisa. Despachado to
do , podrá volverse á su labor sin cuidado 
ninguno , habiendo llenado antes de agua la 
olla grande y  demas vasijas que dexe á la 
lumbre , en las que no se haya de cocer 
comida ninguna „ como el puchero o en ca
so qué no haya puesto guisado, ó el de la 
verdura ; y sí no necesitase de mucha agua 
caliente , podrá excusar el poner á la lum
bre estas dos vasijas , tapando los a’gujeros 
correspondientes á tilas con unas tapaderas 
de barro de las que traen de Alcorcon pa-
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ra los pucheros, que son las mas baratas.
Un poco ántes de la hora de comer pen

día á cocer la sopa , haciendo uso para ello 
del agujero / ; bien entendido , que el agua 
contenida en la olla grande, que supongo bien 
tapada , pierde muy poco de su calórico , aun 
quando no se la vuelva á poner á 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 algún principio ó 
frito, se hace uso para ello del mismo agu
jero l  de la olla de fregar , ó del n del pu
chero de la verdura ; todo lo qual es suma
mente fácil y asequible, por el corto tiem
po que se necesita para hacer perfectamen
te cada una de estas operaciones. La lum- 
bie que sobra después de compuesta la co
mida , se guarda en el cenicero ; y esto se 
executa cogiendo la rexilla i k con una ro
dilla por el agarradero s t , y metiéndola por 
la puertecilla f  g entre la ceniza : lo mismo 
se debe hacer para guardar la lumbre por 
la noche.

Si entre tarde ó al anochecer hay que 
calentar alguna merienda, freír alguna cosa, 
hacer chocolate , &c. se hace uso de las go
lillas representadas en Jas figuras 5.a , 6.a, 
7.a y 8.a de que ya he hablado ; para lo qual 
no hay mas que echar un poco de carbón

16



en la resilla, y  colocar sobre ella la goli
lla que pertenezca á la vasija que se haya 
de emplear. En la figura i.* se representa el 
puchero del guisado puesto á 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 
carbón que se eche en la rexilla, con res 
pecto á la que se echa quando hay que em
plear todas las vasijas; bien que el uso y la 
práctica darán á conocer á la cocinera todas 

estas menudencias.
Si al aviar la cena necesitase la cocine

ra poner á la lumbre dos ó mas vasijas , ade
más del guisado , como ensalada cocida , al-
” n fr ito , asado,. &c. en este caso • tendrá
que hacer uso de la platina h f  (fig• 2.), 
colocando en ella el puchero del guisado 
el puchero n ó m, en donde deberá cocerse 
la ensalada , y  la olla grande / , cuya agua 
la podrá servir para fregar. Pero si no ne
cesitase calentar mas que el guisado , se ser
virá de la golilla correspondiente , en los tér
minos que ya he indicado; y como en es
te supuesto será muy poco el vidriado que 
sé emporcará , podrá dexar el fregado para 
el dia siguiente , ó si no poner á calentar 
agua, luego que haya apartado el guisado, en
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otra vasija, mudando la golilla que le corres- 
ponda.

El día de aplanchado, en el supuesto 
e que se haya de hacer esta operación por 

a tarde, llena ya de carbón la concavidad 
1 g  de la rexilla , y  puestas unas asquas 
en medio , se colocará en el hornillo el plan- 
chero que se quiera de los dos representa
dos en las figuras9.a y  10.a ; si es el pri
mero , sobre la rexilla i k (fig. i.a y  2.a); y 
si el segundo, en el mismo sitio , ó un poco 
mas abaxo que la platina y  en segui
da se pondrán las planchas en sus ventani
llas correspondientes d e , g h , &c. fig. 9.a;
0 « > b, c , d , &c. fig. 10.a Ya he dicho, 
que debe haber una plancha mas que las 
que quepan en las ventanillas , la qual se 
colocará en la ventanilla que quede desocu
pada al tomar la primera plancha , y así 
sucesivamente se irá colocando la plancha
que se dexe, en el hueco ó ventanilla de la 
que se tome.

He supuesto arriba , que se haya de 
aplanchar por la tarde, que es lo que mas 
comunmente se acostumbra, pero como ha- 

r^_muchas casas en donde se haga esta 
operación por la mañana , debo advertir 
que en este caso ya no se podrá hacer uso
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para esto del mismo hornillo en donde se 
haya puesto la comida , sino que será pre
ciso tener otro que sirva para este fin ; el 
qual podrá ser mucho mas reducido que 
aquel, mediante á que no hay que acomo
dar en él mas que el planchero y las plan
chas. Este hornillo mas pequeño podrá ser
vir también para un día en que haya que 
hacer mas principios que los que buenamen
te se pueden componer en el hornillo gran
de ; y  también para calentar el guisado por 
la noche , en caso que no se quiera hacer 
uso del hornillo grande, por ser mayor su 
capacidad : esta es la práctica que se sigue 

en mi casa.
Antes de pasar á manifestar cómo se po

drá también hacer uso de esta cocina eco
nómica en las comunidades religiosas , hos
picios, hospitales , casas de grandes , &c. &c. 
y  las ventajas que se pueden seguir particu
lar y generalmente en la sociedad , de ad
mitir esta cocina económica , haré las ad
vertencias que me parecen necesarias para 
proporcionar en ella la mayor economía, ya 
sea que se la construya en pequeño , qual 
se necesita en nuestras casas particulares, ya 
que se la dé una forma de mayores dimen
siones , y  qual corresponde a la comunidad^ 
hospital, &c. en .donde haya de servir»



3o
Primera advertencia. Todas las vasijas 

que hayan de emplearse en esta cocina, de
berán tener sus tapaderas que ajusten lo me
jor que sea posible, á fin de que íio se es
cape el calórico , y de que no se evapore 
la parte mas substanciosa de la comida.

Segunda. Que al echar el carbón en la 
rexilla i k Qfig. i .a y 2a) , se deberá tener 
cuidado de que no sea en cantidad despro
porcionada , y de que no quede apelmazado; 
pues entonces , esto es , en echando mas car
bón que el que quepa en la concavidad de 
la rexilla i g k , ó en apretándole , no tie
ne la corriente de ayre que entra por la 
puertecilla f  g , el paso libre por entre el 
combustible ; lo qual debilita la combustión, 
y  suele parar en apagar del todo el carbón* 
También se deberá tener cuidado , ántes 
de echar el carbón en la rexilla , de quitar 
bien la ceniza y  piedras que hayan quedado 
en ella de la combustión anterior , á fin de 
que no tapen los huecos que dexan los hier
ros entre s í , y por decontado intercepten el 
paso al ayre.

Tercera. Que luego que esté encendido 
el carbón que se baya echado en la rexilla, 
se deberá tapar la puertecilla f ' g , introdu
ciendo mas ó ménos , á proporción que se 
halle mas ó ménos encendido el carbón, el



buzón ó tapadera f g  ( j fig. 12.a) ; el qual, co- 
mo se v e , 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 combustión. Este cuidado , que solo le 
debe tener la cocinera quando se retira á ha
cer las haciendas de la casa , aumenta bas
tante el ahorro del combustible ; por la ra
zón de que si se dexa del todo abierta la 
puertecilla f g  (fig. i.a) , acelera la combus
tión el mucho ayre que entra por ella , y  
el carbón se consume antes del tiempo que 
debía.

Ventajas que se seguirán particular y  ge
neralmente en la sociedad del uso de esta 

cocina económica.

Uno de los beneficios mas considerables 
de que disfrutará la sociedad , admitiendo 
la cocina económica , cuya descripción y uso 
he manifestado y a , será un ahorro de com
bustible de tres quintas partes por lo inénos, 
con respecto al que se consume actualmen
te en nuestros fogones comunes. Los expe
rimentos que con toda la legalidad y  exác- 
titud posibles tengo repetidos por varias ve
ces , y cuyo por menor voy á indicar , ha-
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rán ver al lector que no ha y  exágeracion 
ninguna en lo que digo.

En mi casa , cuya familia está reducida 
á solo quatro personas , se consumían anual
mente 1830 libras de carbón (73 'arrobas y  
5 libras), ó lo que es lo mismo 50 libras 
cada diez dias, según resulta de la apuntación 
exacta que he llevado por término de un 
año, ya con el intento de hacer después la 
comparación con el que se consumiese en 
la cocina económica de que hago uso actual
mente. De la apuntación asimismo exáctísi- 
ma que he hecho también por término de 
un año , del combustible de la misma espe
cie que se gasta en mi cocina económica, 
resulta que en cada diez dias no se consu
men en ella mas que 20 libras de carbón, 
ó 732 libras al año (29 arrobas y  7 libras). 
En donde se ve'que el combustible que se 
consumía en la antigua cocina , comparado 
con el que se consume en igual' tiempo en 
la que uso actualmente , es como 50 á 20, 
ó como 5 á 2 ; lo qual quiere decir que el 
carbón que se consume en nuestros actuales 
fogones , en un año, un mes , un dia , es 
igual al que se consumirá en dos años y me
dio , dos meses y  medio, ó dos dias y medio, 
en esta cocina económica.

Supónganlos 9.ue so tina casa qualqujera
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se necesitan al año dos carros de carbón del 
peso de 150 arrobas ; pues coa esta misma 
cantidad de carbón , habrá suficiente para 
dos años y medio en esta misma casa , ha
ciendo uso de mi cocina económica , y  d  
ahorro será en cada un año  ̂ de las tres quin
tas partes de 150 , es decir , de 90 arrobas 
de carbón , que al precio de 8 reales ca
da arroba , precio actual de este combusti
ble , importan 720 reales. Y en general, siem
pre será el ahorro igual , lo m inos, á las 
tres quintas partes de la suma que se em
pleaba ántes en la compra del combustible. 
Debo advertir , que en este cálculo no se 
comprehende el carbón que se gasta para 
el brasero en tiempo de invierno. Esta es 
la ventaja que en quanto al ahorro del com
bustible se puede seguir á la sociedad en 
particular , haciendo uso de mi cocina eco
nómica ; pasaré á hacer ver qual será la 
que se le seguirá en general, baxo el mis
mo supuesto.

Según las noticias que he tomado al in
tento , se consumen en Madrid anualmente 
de dos millones y ochocientas mil arrobas de 
carbón á tres millones : tomaré para este 
cálculo la cantidad menor , esto es , la de 
dos millones y ochocientas mil arrobas. Es
ta suma de arrobas de carbón solo se em-
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plean por lo general, en los fogones de las 
cocinas, y en ios braseros que se echan ea 
invierno, tanto en nuestras casas , corno en 
los tribunales, toda ciase de oficinas, &c. &c. 
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 nú
mero de tribunales , juzgados , direcciones, 
contadurías, secretarías , y  en fin de todos 
los establecimientos públicos y  privados , ya 
sean de enseñanza , ó de otra cosa qual- 
quiera , que hay en esta corte , asciende 
á 260 , según 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 carbón para los braseros; nú
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 año, y que en cada una 
de ellas se consumen anualmente Boa arro
bas , esto es , 4 arrobas cada dia ; supues
tos uno y  otro sumamente excesivos , pues 
apénas llegarán á ciento y cincuenta los dias 
de brasero en las oficinas , y á dos arrobas 
de carbón 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 carbón que se 
consumen anualmente en Madrid , 240000 
arrobas , que según el cálculo anterior re
sulta gastarse en cada un año en el ramo 
de tribunales , secretarías , &c. esto es , 800, 
número de arrobas computado para cada es
tablecimiento , multiplicado por 300 , núme
ro de ellos, queda líquido para el consumo 
de las casas , comunidades > ¿kc» 2560000 ar
robas, Pero como en las casas comunida
des , &cc. se echan también braseros, se ne
cesita rebaxar asimismo de esta última can
tidad de arrobas la que se consume en ellos. 
Asíque , de los 2560000 arrobas * rebaxaré la 
tercera parte , que es 853333 * suponiendo 
que sea la que se consuma en los braseros 
(se viene á los ojos lo excesivo de este su
puesto , pues en ninguna casa se gasta , ni 
•con mucho , para este fin , la quarta parte 
del carbón que se acopia para el año, quan- 
to ni ménos la tercera parte , como he su
puesto) , y  resultará de líquido para el uso 
de las cocinas 1706667 arrobas.

He dicho ántes que el ahorro de com
bustible que se verifica en mi cocina econó
mica , es de tres quintas partes por lo ménos. 
Ahora pues, supongamos que se admita ge-
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neralmente el uso de ella en Madrid, ya sea 
construyéndola en pequeño para las casas 
particulares , esto es , en la forma que he 
expresado al hacer la descripción de ella, 
ya haciéndola mayor , como manifestaré mas 
adelante , para el uso de las comunida
des , hospicios , hospitales , casas de gran
des , &c. &c. ; en este caso pues , será el 
ahorro de arrobas de carbón igual á las tres 
quintas partes de 1706667 , que es el núme
ro de arrobas de carbón que he dicho áli
tes necesitarse anualmente para el consumo 
de las* cocinas ; cuyas tres quintas partes as
cienden á 1023999 arrobas , que vendidas á 
ocho reales , precio actual de este combus
tible , importan 8191992 reales.

Este desperdicio tan considerable de com
bustible , importante como se ve mas de 
ocho millones de reales , que se verifica y  
realiza cada un año en esta corte , da mar
gen á hacer varias consideraciones , que con
tribuyen en sumo grado á manifestar la ne
cesidad que h a y , no solo de evitar este des
perdicio y  gasto inútil, sino de economizar 
á mas de esto el combustible , quanto nos 
sea posible.

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



llones de reales , sia que esta cantidad les 
retribuya ni aun la mas pequeña utilidad: 
tampoco generalizaré el cálculo hasta com- 
prehender en él todas las capitales y pobla
ciones principales de las provincias de nues
tra península , en las quales ha llegado tam
bién á escasear el combustible , y por de- 
eontado á tomar un precio considerable ; pues 
que sobre no ser esta materia absolutamen
te propia del objeto de este tratado , ni tam
poco tener yo los datos precisos para pre
sentar el ahorro total de combustible que se 
verificaría en toda la península , admitien
do mis cocinas económicas, le será fácil á 
quaiquiera hacer el cálculo de lo que se 
ahorrará en una casa ó población 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 ceñiré á manifestar las ventajas que se 
nos pueden seguir en lo sucesivo , admitien
do generalmente el método que presento, ú 
otro quaiquiera mas ventajoso , para econo
mizar el combustible ; mirando este como 
un género de primera necesidad , que pue
de llegar á faltarnos enteramente, ó á to
mar un precio tan excesivo, que únicamente 
pueda consumirle el rico opulento.

El carbón no es otra cosa m as, que el
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residuo que dexan las materias vegetales, 
después de haber sufrido una descomposición 
completa de sus principios volátiles, en vir
tud de la combustión ; este residuo carbo
noso es por un término medio de veinte y  
seis partes por cien partes de vegetal ; es 
decir, que cada 100 arrobas, v. gr. de ve
getal , dan después de su combustión 26 ar
robas de carbón. Supuesto este principio, 
cuya verdad está apoyada en la experien
cia , se sigue que para la fabricación del 
carbón solo que se desperdicia en esta cor
te , esto e s , 1023999 arrobas, se necesitan 
quatro millones , sobre corta diferencia , de 
arrobas de leña ; que dexadas en el monte 
ocuparían un espacio igual á nueve leguas 
quadradas , es decir , á un quadrado cuyo 
lado tenga tres leguas de largo ; suponien
do que cada legua quadrada de monte ba- 
xo produzca de 450 á 500 mil arrobas de le
ña , que es quanto puede dar un tal espa
cio de monte , en el tiempo de doce ó ca
torce años que se le dexe sin cortar.

Sentado todo esto, veamos que sucede
ría si todos á una nos persuadiésemos de la 
necesidad tan urgente que hay de economi
zar el combustible , y que en virtud de es
to se generalizase el uso de las cocinas eco
nómicas , 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 ántes, que el carbón que se con
sume en Madrid en cada un año asciende 
á tres millones de arrobas ; cuya cantidad 
de combustible exige para su fabricación de 
veinte y tres á veinte y quatro leguas qua- 
dradas de monte. Ahora bien , de lo dicho 
se sigue que en el primer año del estableci
miento general de las cocinas económicas, 
se ahorrarán nueve leguas quadradas de 
monte , que es el espacio que se necesita, 
como he dicho poco ha , para sacar el millón 
y  *3999 arrobas de carbón que se ahorran, 
de las 24 que se necesitan para el carbo
neo de esta corte ; que en el segundo se 
ahorrarán otras nueve , y así de seguida, 
hasta que dando á los montes , que ántes 
surtian de carbón á Madrid , el tiempo ne
cesario para que se puedan restablecer de 
los daños que han causado en ellos las cor
tas y desmontes fuera del tiempo regular, 
pueda restablecerse el equilibrio entre el car
bón que se consuma en esta corte, y  el que 
produzcan los montes de sus inmediaciones; 
época en la qual deberá por conseqüencia 
equilibrarse también el precio del combusti-
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40 ¿ - ble con el menor coste que causara su con-
ducion , por hacerse esta de unas distan
cias considerablemente menores. Ya se echa 
de ver que esto proporcionará un segundo 
ahorro al consumidor,.: en el exemplo que 
puse arriba de una casa cuyo consumo de 
carbón en cada año sea de 150 arrobas, se 
ahorrarán , como ya dixe , 90 arrobas, que 
son las tres quintas partes de 150 , y  ade
más se ahorrará la suma que importe la ba- 
xa que se haga en el precio de las 60 ar
robas á que quedará reducido el gasto to
tal de combustible en esta misma casa.

Se dexa conocer con toda claridad, que
resultarán otras infinitas ventajas a la socie
dad , del uso de las cocinas económicas: los 
brazos y ganado que ahora se emplean en 
la fabricación y conducion del combusti
ble que se consume superfinamente, se po
drán emplear con mas utilidad publica 
particular , en los trabajos pertenecientes 
la agricultura , y  en la conducion de otros 
géneros también de primera necesidad . las 
juntas ó cuerpos á cuyo cargo esté el abas
to de estos géneros , tendrán muchas me
nos dificultades que vencer, tanto para ha
cer el acopio de ellos , como para propor
cionar los medios de su conducion, &c.

Además del ahorro del combustible, pre-



senta aun algunas otras utilidades el uso de 
mi cocina económica, i? uu ahorro de tiem
po , del que por lo común 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 im 
ángulo ó rincón de la pieza cocina , y  por 
decontado aprovecharse para otra cosa el si
tio tan considerable que ocupa el fogon ; y  
además se la puede llevar consigo cada uno 
quando mude de casa pues que un mozo 
de cordel la puede transportar con muchí
sima facilidad á donde se quiera : 3? que pa
ra esta cocina todo carbón es bueno , ya sea 
gordo „ menudo, de buena ó mala calidad, 
sin que se necesite por esto hacer uso del 
fuelle sino al tiempo de encenderla por la 
mañana , para encandilar un poco la por
ción de carbón que se echa en la rexilla: 
4a que enteramente queda libre de incendiar-' 
se la habitación ó pieza en donde se colo
que ; y  5a que la comida se cuece mucho 
mejor , mas igualmente en todas sus partes, 
y en ménos tiempo , á causa de que hallán
dose las vasijas sumergidas en una atmósfera 
de calórico , reciben por todos los puntos 
de su superficie exterior una cantidad de es
te fluido igual y constante siempre , y  que 
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solo se invierte en la cocion de la comida» 
como manifestaré mas adelante.

Construcción de esta cocina económica en Jas 
casas de comunidades religiosas , hospicios, 
hospitales, casas de grandes, S e . S e . mo

do de usar de e lla , y  ventajas que pro
porciona.

He dicho al hablar del hornillo de que 
se debe usar en las casas particulares, que 
podría hacerse de barro, esto es , al modo 
de los que hacen los alfareros para otros fi
nes , ó bien de yeso , piedra de Vicálva
ro , & c . ; pero en las cocinas económicas 
que se construyan para uso de comunida
des , hospitales , &:c. es preciso ya echar 
mano de otros materiales; á causa de que 
las dimensiones de estos hornillos son mu
cho mayores, y por lo tanto muy difícil la 
formación 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 á propósito para ello, 
son un barro bien cargado de arena, y  la
drillo sin cocer , ó adobe que es lo mismo.

En la lámina segunda se representan dos
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hornillos: el uno de ellos i 3-a Y I4- )
puede servir para las casas de los grandes, 
en cuyas cocinas se trae siempre entre ma
nos muchas cacerolas y  demas batería de 

cocina; y el otro (fig. 1 7 a) P*™ 135 e q 
uidades , hospicios, &c. en donde se pone 
una grande y  misma cantidad de comida, 
en una,, dos ó 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 a b d e ,  de tres pies de al
to y tres y medio de ancho ; bien que es
ta medida de lo ancho podrá variarse co- - 
mo se quiera , según el .número de vasijas 
que se hayan de colocar á un tiempo en la 
platina ; debiéndose advertir que el grueso 
de paredes deberá ser del ancho del ado
be , á fin de impedir la comunicación deí 

con el ayre circundante : consta
también de una platina s  /  para colocar las 
cacerolas y  demas vasijas *. de una rexilla 
acalderada g h ,  para echar el combustible, 
construida de pedazos de varilla , que no 
disten uno de otro arriba de un quarto de 
dedo, á fiq de que se tenga en ella el car
bón , y  cuyo diámetro ó anchura deberá 
guardar con el d e . la platina la relación de



1 á 3  ; es decir , que si la platina tie
ne tres pies de diámetro , la rexilla de-

e tener uno: de una ventanilla / k , con 
SU, UZ0Í1 corresP°ndiente para dexar mas ó 
menos entrada al ayre ; y últimamente cons- 

e una tapadera b x  d, con un agujero x  
en la parte superior para dar salid¡ al hu
mo y  gases que se desprenden en la com- 

ustión ; cuya tapadera será acertado hacerla 
de madera bien ensamblada y  engatillada , y 
siguiendo lo que ya he dicho,páginas ió y 17, 
acerca dê  cómo se debe construir la tapadera 
de la cocina representada en la figura i .a y  
2. He dicho será acertado hacer esta tana- 
dera de madera , por la razón de que la 
madera es malísimo conductor del calórico, 
y  por decontado muy á propósito una ta
padera de esta materia para interceptar la 
comunicación del calórico de lo interior de 
2a máquina con el ayre circundante.

La figura 14.a representa el mismo hor
nillo de la figura 13.a , solo que en aque
lla se manifiesta cortado perpendicularmen
te Por su;medio. Ultimamente , excepto en 
las dimensiones , en todo es igual este horni-
11° (fig. 13.a y  14.a) al representado en las

figuras i .a y  2.a

La platina e f  de la figura 13?, repre- 
ientada en real en la figura 15.a , tiene co-
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mo se ve nueve agujeros : el del medio l
puede servir para la olla del agua caliente, 
y  los ocho n n n n , m m m m , para otras 
tantas cacerolas , quatro menores , y  quatro 
mayores. Asimismo , la platina e f  de la f i
gura 14? , también representada en real en 
la figura 16.a , 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 , ó para una gran cacerola si se quie
re , y los restantes n n , r r , para otras 
tantas cacerolas ó vasijas de diferentes ta
maños. Y últimamente , se podrán dar otras 
mil colocaciones y diámetros á los agujeros 
de la platina , todo á proporción del núme
ro de vasijas que se hayan de emplear , y  
de la magnitud que hayan de tener. Debo 
advertir aquí de paso, que las cacerolas de 
que se haga uso en estas cocinas , han de 
tener , como ya he dicho ántes, los man
gos acodillados, para que puedan entrar en 
el hornillo : en la figura 11.a se representa 
una cacerola con su tapadera , cuyo mango 
está acodillado como se requiere.

El uso que se debe hacer de estos hornillos, 
es en todo idéntico con el que he dicho, pági
na 21 y siguientes,áQbQT%z hacer con el repre
sentado en las figuras i .a y  2.a , en quanto al



modo de echar el combustible en la rexilla, de 
encenderle , & c . ; y  en quanto á 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 económicas, 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 á 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 económica ; P°E 
la razón de que siempre se procuró econo
mizar el combustible en mi casa , aun quan- 
do se componia la comida por el método 
común ; cuya economía no se verifica en las 
grandes cocinas, pues que siempre echan los 
cocineros en el fogon y  hornillas doble car
bón del que realmente se necesita. Esto se
guramente no lo podrán hacer en esta co
cina económica , sin exponerse á tener el 
doble trabajo de haber de volver á sacar 
de la rexilla el carbón que hayan echado 
de mas ; ó de lo contrario , no teniendo pa
so libre por entre el combustible el ayre 
que entra por la boca del cenicero, no po-



drá verificarse la combustión , ó se verifica
rá muy lentamente ; lo qual atrasará mu
cho la cocion de la comida , y  de consi
guiente aumentará el trabajo al cocinero» 
Véanse al intento las advertencias que de- 
xo hechas en la pág. 30 •> relativamente á 
la cocina económica de una casa particular; 
advertencias que en todas sus partes se de
ben tener presentes en estotras cocinas eco
nómicas de mayores dimensiones.

En las cocinas de las casas grandes , se 
acostumbra tener un fogón de bastante lon
gitud , en el qual se distribuye una serie 
de hornillas proprocionada al numero de ca
cerolas que se han de emplear. No se nece
sita saber mucha física para notar á 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 calórico se comunica al 
ayre inmediato en una grandísima cantidad; 
de aquí aquella atmósfera ó ayre tan satu
rado de calórico , de ácido carbónico , y  
demas gases que resultan de la combustión, 
que se respira en todas estas cocinas, y  que 
causa tantos males á los cocineros*
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Segundo : para cada vasija se necesita 

emplear una porción de combustible , y  
este es otro defecto sumamente grande , y 
que contribuye infinito al gran desperdicio 
de carbón que se verifica en estas casas; 
pues es constante que si se reúne en un so
lo sitio el combustible que se había de dis
tribuir en tres ó quatrp, por exemplo , es 
sin comparación mucho mayor la cantidad 
de calórico que se utiliza. 4

T  tercero : tienen además de todo esto, 
estas cocinas comunes la desventaja de ser 
sumamente incómodas, 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 caló
rico y gases sofocantes de que está impreg
nada la atmósfera que en ellas se respira, 
no puede ménos de ser sumamente perju
dicial á la salud de los cocineros , como acre
dita la experiencia. Supongamos un fogon 
de veinte ó treinta pies de largo , en el 
qual haya diez ó quince hornillas : si un 
hombre solo ha de cuidar de otras tantas 
vasijas que se coloquen en ellas , es evi
dente que tendrá que andar varias veces es
ta distancia de veinte ó treinta pies, y que 
será insoportable el calor que sufrirá; cosas



todas á las quales os imposible se puedan 
habituar los cocineros , por mas precaución 
nes que tomen , sin que padezca sensible
mente su salud, degenerando por último en 
obstrucciones del hígado y en hidropesías. 

Todos estos inconvenientes desaparecen 
en el hornillo que he descrito (fíg- *3» Y 
14.a) ; porque, primero , en él es cortísima
la cantidad de calórico libre que se des
perdicia 5 comunicándose al nyre circundan
te , ni á 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 ó diez 
cacerolas de las mismas dimensiones , colo
cadas sobre la platina ; y  tercero , aquí el 
cocinero no se halla incomodado por el ca
lórico* pues que es poquísimo el que se co
munica al ayre circundante ; ni por el exer- 
cicio , pues que con solo dar vueltas al re
dedor de los hornillos (fig. 13.a y *4*a ) 
puede cuidar de quince ,ó mas cacerolas,

Se viene á los ojos que estos hornillos 
se pueden multiplicar en estas cocinas , á 
proporción del mayor ó menor número de 
vasijas de que se haya de hacer uso ; sin 
que sea necesario para ello ni mucho gas
to , ni un espacio tan considerable como el

7
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que ocupan los fogones. Los tres hornillos 
representados en la lamina 2.a no compre- 
henden mas espacio que una línea de tre
ce pies ; y  en ellos se pueden emplear , su
poniendo también para este fin el de la fi
gura 17.a , de ventiquatro á ventisiete va
sijas de todas dimensiones número tal vez 
suficiente para la cocina de mayor tráfico, 
mayormente quando podrá servir sucesiva
mente un mismo agujero de la platina , co
mo ya dixe , página 25 y 26 , al hablar del 
uso que se debe hacer de la cocina econó
mica en las casas particulares , para dos ó 
mas cacerolas , según sea de mas ó ménos 
fácil cocion la comida que se haya de com
poner en ellas ; y esto también aumenta, 
tal vez un duplo , el número de las clases 
de alimentos que se pueden componer en so
los estos tres hornillos.

Conozco muy bien las dificultades que se 
presentarán contra el establecimiento de es
ta cocina económica , en las casas de los 
grandes , por los mismos que mas han de 
participar de las ventajas que ella presenta. 
Hablo de los cocineros : hay la práctica, 
según noticias que he adquirido , de que sea 
gaje de estos todo el carbón algo menudo 
que va saliendo en las cocinas que sirven; 
á causa, según 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 él en 
el cenicero sin encenderse; y  como este es 
uno de los desperdicios que se evitan en mi 
cocina económica , es claro que no les ha 
de saber muy bien á los cocineros el verse 
despojados de esta utilidad tan considera
ble. Tampoco les ha de saber muy bien el 
que disminuya el número 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 deberá disminuir el numero de 
operarios.

Ya se echa de ver ? que por estos mo
tivos y otros que podria anotar , relativos 
á los abusos introducidos en las cocinas de 
las casas de los grandes , en donde la voz 
solo de economía horroriza , y  hace tem
blar á los que las gobiernan ; ya se echa 
de y e r , vuelvo á decir, que por estos mo
tivos ha de ser muy mal recibida en estas 
casas la cocina económica de que acabo de 
hablar % pero si atienden los señores coci
neras á lo útil y  conducente que será á su 
salud, el uso de esta cocina económica, ya 
por el ménos trabajo que tendrán haciendo 

- uso de ella , ya porque no se verán mor*»
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tificados con la grandísima cantidad de ca
lórico y gases sofocantes de que está car
gada la atmósfera que respiran en las co
cinas actuales , y también porque en mi co
cina económica podrán condimentar y  com
poner muchísimo mejor sus comidas , sin 
necesidad de tanto cuidado y trabajo 5 pre
ferirán inmediatamente , y  sin pararse en 
la perdida de unos gajes despreciables , quan- 
do se trata de la salud , y de servir con 
mas lucimiento á sus amos , preferirán , re
pito , la sencillez y facilidad para sus ope
raciones que presenta mi cocina económica, 
á la complicación 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 , á mí me basta la 
satisfacción de presentar á mis conciudada
nos un medio seguro de economizar consi
derablemente el combustible y el tiempo en 
la composición de las comidas , y en nin
gún modo deben pararme en mi intento, las 
dificultades que se puedan presentar contra 
mi invención, dimanadas de otras causas que 
no se hallen en ella misma.

El hornillo a b c d , representado en la 
figura 17.a , tiene que servir , como ya he 
dicho , para las comunidades religiosas, hos-
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p id os, y  toda dase de establecimientos en 
donde haya que componer una gran canti
dad de comida de una misma especie. Su 
construcción será también de adobe y bar
ro , en los mismos términos qué dixe debia 
hacerse la de los hornillos figuras 13.a y  
14.a ; dexándole moldeado por dentro en la 
forma que manifiestan las líneas de pun
tos. En la parte superior de él se coloca
rá un tubo a e de barro , hierro , hoja de 
lata , &c. que tenga comunicación con lo 
interior del hornillo , como se representa 
en la figura con líneas de puntos, y cuyo 
objeto es dar salida al humo y gases que 
se desprenden de la combustión ; también 
deberá tener una llave o , para cerrar es
ta salida quando 'convenga , y  evitar se es
cape por allí el calórico : f  g  es la rexilla 
en donde se echa el combustible , la qual 
deberá ser en todo como la de los horni
llos anteriores , esto es , acalderada , hecha 
de pedazos de varilla , que no disten uno 
de otro mas de un quarto de dedo , y cu
yo diámetro ó anchura /  g de ella , guar
de con el diámetro a b del hornillo , la 
proporción de uno á tres : la puertecilla h 
sirve para introducir el combustible en la 
rexiila \ y la í p a r a la r  entrada al ayre
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necesario á la combustión , y  para sacar la 
ceniza del cenicero.

En el mismo hornillo coloco ya desde 
luego una caldera ó marmita grande k l  m% 
la qual deberá ajustar bien por la parte 
superior con la boca k m del hornillo , pa
ra evitar que se escape el calórico por 
aquella parte. La tapadera k n m de esta 
marmita, ha de ser cónica , con sus asas r r 
de madera ; y  en la parte superior ha de 
haber una válvula n , que facilite la salida 
al vapor que se levante de la comida y lí
quidos contenidos en la caldera , y  evite 
por este medio el que pueda verificarse una 
explosión ; pues que es cosa sabida que el 
vapor se dilata , mediante el calórico, con 
una fuerza elástica capaz de vencer los ma  ̂
yores obstáculos ? si no se le permite algu** 
na salida. Asíque, en el caso presente , se 
dilata el vapor en lo interior de la calde^ 
ra ; pero quando ha llegado á adquirir un? 
fuerza capaz de poder levantar la válvula n, 
lo hace en efecto , y  por allí continúa sa
liendo , hasta que disminuyendo de fuerza, 
vuelve á cerrarse la válvula en virtud de 
su propio peso , y  él cesa de salir. Luego 
que vuelve á aumentarse la fuerza elástica 
del vapor*, vuelve este de nuevo á abrirse
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paso, levantando la válvula ; y  esta alter
nativa continúa 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 elástica necesaria para levantar la 
tapadera k n m de la caldera ; por la ra
zón de que la mayor que puede adquirir 
es la suficiente para levantar la válvula n\ 
y  esta fuerza es infinitamente menor que la 
que necesitaría para causar una explosión 
que levantase, y  despidiese con ímpetu la 
tapadera. Esta se puede construir del mis
ino metal de que sea la caldera, ó de ma
dera si se quiere ; y  para evitar que se es
cape por ella el ca lórico,.se le pondrá un 
fondo ó suelo , el qual no es otra cosa mas 
que la basé del cono k n m r unido ó sol
dado exáctamente á las orillas del cono, 
con lo qual queda encerrado en ella una 
porción de ayre , que por supuesto no tie
ne comunicación con el exterior , al que 
llama el conde de Rumford, ayre confinado, 
y  que según sus experimentos , y  los que 
yo tengo hechos al intento, es seguramen
te el peor conductor del calórico.

El Uso que se debe hacer de este hor
nillo es sumamente sencillo ; pues que solo 
se reduce á introducir el combustible, co
locada ya la caldera k l  m en su lugar,



M m n m

por k  puertecilla f i , y  en abrir mas ó me
nos la llavecilla o , según sea mayor ó 
menor la cantidad de humo que se des
prenda , y según se halle mas ó menos en
cendido el combustible ; en la inteligencia 
de que si se tiene siempre abierta esta lla
ve , la combustión será muy rápida ; y  
si cerrada, se apagará la lumbre ; lo qual 
quiere decir que es preciso templar con el 
movimiento de esta llave, la rapidez mas o 
ménos grande , que según los casos sea ne- 

x cesarlo dar á la combustión. Para condimen
tar y aviar la comida , se procederá del 
mismo modo que si la marmita estuviera 
colocada en otra parte qualquiera.

Las ventajas que se seguirán del uso de 
este hornillo , son en todo iguales á las que 
se siguen del uso de los anteriores , excep" 
to en quanto al ahorro del combustible, 
pues en este será mayor , por quanto no 
tiene absolutamente el calórico salida nin
guna al ayre circundante , y  también por 
quanto no es preciso levantar la tapade
ra k n m de la caldera sino muy pocas ve
ces ; prescindiendo de la utilidad quevtrae 
el haberse de gastar lena en este hornillo, 
combustible que proporciona un ahorro de 
muchísima consideración , mediante á .que 
su precio es por lo regular de quatro á

\



cinco octavas partes menor que el del 
carbón b

Como las personas que han de hacer 
elección de este hornillo para las cocinas 
de los establecimientos que están á su car
go , son en extremo económicas , y  no de- 
xan escapar medio ninguno que pueda con
tribuir á aminorar los gastos que por pre
cisión tienen que hacer, no me detengo en 
recomendar el uso de él ; y  solo sí me 
ofrezco voluntariamente , y  sin otro interes 
que la satisfacción que me resulta de hacer 
bien á mis semejantes , á dirigir la cons
trucción de todos los hornillos de esta clase, 
que se quieran establecer en las casas de 
caridad , y  demas establecimientos pia
dosos. 1

1 Tarnbien se puede , si se quiere , gastar lefia en los 
hornillos que he descrito ántes , pero para esto será nece
sario que sea mayor la distancia que queda entre la rexilla 
g b y la platina e f  (fig . 13. y  14.) 5 y  que el hornillo 
tenga una puertecilla sobre la rexilla , como la puerteci- 
11a b {fig. 17.) , cuyas variaciones son absolutamente pre
cisas , mediante á ser mucho mayor el volumen de este 
combustible , por pequeñas que sean las rajas de lefia, que 
el del carbón : lo mismo se deberá entender con los horni
llos representados en las figuras 1. y a.
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Teoría en que están fundadas las ventajas
que se siguen del uso de esta cocina 

económica.

Antes de pasar á la explicación de es
ta teoría , me ha parecido del caso pre
sentar en favor deí lector que no haya es
tudiado la física , los principios ó conoci
mientos absolutamente necesarios para la 
perfecta inteligencia de ella.

1. ° No se puede verificar la combustión 
a menos 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 oxí
geno , y  gas azótico , en la proporción de 
28 á ye ; esto e s , que cada cien partes en 
volúmen de ayre atmosférico , contienen 28

, oxígeno, y  72 de gas azótico. Este gas
azótico es contrario á la combustión, pero
el gas oxígeno es absolutamente necesario 
para ella.

3-° La combustión no es otra cosa mas 
que la combinación del oxígeno con el cuer
po combustible; y  esta es la causa de que 
no se pueda verificar en el vacío de ayre. 

4"  combustión de un cuerpo qual-



quiera , se destruye ó absorve el oxígeno 
del ayre atmosférico que rodea á este cuer
po , y el gas azótico que no contribuye en 
nada para la combustión , queda enteramen
te separado del oxígeno.

5,0 ■ Quanto mas grande sea la cantidad 
de oxígeno que se absorva ó consuma en 
la combustión , tanto mas rápida será esta; 
por manera , que si se quema un cuerpo 
qualquiera en una atmósfera de gas oxíge
no , es la combustión tres ó quatro veces 
mas rápida que si se le quemase al ay
re libre.

6.° Quanto mayor sea la corriente de 
ayre que se comunique á un cuerpo puesto 
en combustión , mas rápida será esta ; á 
causa de que como en este caso es mayor 
la cantidad de ayre atmosférico que se des
compone , es por decontado mayor la can
tidad de oxígeno que absorve la combustión.

Y  7.0 Que el calórico producido por un 
cuerpo en combustión, sale de él en todas 
direcciones , y  se comunica á los cuerpos 
inmediatos en razón de la mayor ó menor 
superficie que estos le presentan , y  de la 
mayor ó menor disposición que tienen pa
ra recibirle ; pues que á todos consta que 
una vasija qualquiera que se arrima á la 
lumbre solo por uno de sus lados , no se
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calienta tanto como quando se la coloca en 
medio del fuego ; y  también 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
zón de que en el hierro hay mas capacidad ó 
disposición para recibir el calórico, que la 
que hay en el barro.

Supuestos estos conocimientos generales, 
pasemos á analizar nuestras actuales coci
nas , y  veamos al poco mas ó ménos quan- 
to es el calórico que se emplea en la co- 
cion de nuestras comidas, y  quanto el que 
se desperdicia inútilmente ; después de lo 
qual , haciendo lo mismo con la cocina eco
nómica ya descrita , será fácil conocer has
ta la evidencia, no son ilusorias las venta
jas que ya he dicho se siguen del uso de 
ella.

Sobre el plano ó parte superior d e f  g 
(fig. 18.a) del fogon que se suele construir 
en las cocinas actuales , se echa una can
tidad de carbón , que forma un monton pi
ramidal * ó una especie de cono a b c y cu
ya base a i  c h se halla en contacto con 
la losa ó plano del fogon d e f  g , en don
de se colocan los pucheros: una vez encen
dido este monton de carbón , es constante
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que ha de despedir en todas direcciones el 
calórico que de él se desprende , y  que es
te calórico se ha de ir comunicando pro
gresivamente á los cuerpos inmediatos , en 
razón de la mayor ó menor superficie que 
estos le presenten , y de la mayor ó me
nor capacidad que, haya en ellos para con- 

. tenerle.
Esto sabido , ya es fácil caicular la can

tidad de calórico que se utiliza , y  la que 
se desperdicia: el calórico qué se despren
de por la base a i  c h del cono ó monton 
de carbón a b c \ se comunica inmediata
mente á la losa d e f  g , que es el cuerpo 
que se halla mas inmediato , y por decon
tado ya queda inutilizada la cantidad de 
calórico que sale de esta parte del cono, 
de la que se desprende de la parte conve
xa de él a b c , se inutiliza asimismo una 
porción mayor que la que se aprovecha; 
porque siendo también convexás las superfi
cies de los pucheros que se colocan al re
dedor del cono ó monton de lumbre , es 
constante que no pueden tocar a este sino 
en muy pocos puntos 1 ; y por consiguiente^

1 En rigor geométrico no puede una superficie convexa 
tocar á otra igualmente convexa, mas que en un solo pum» 
to f pero el caso presente no es de esta naturaleza.
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que el calórico que se desprenda del resto 
de la superficie convexá del cono se ha de 
comunicar inmediatamente al ayre circun— 
dan te.

En el fogon de su casa tienen todos un 
exemplo bien patente de lo que acabo de 
decir , que podra cada uno comprobar con 
solo echar una mirada , y  detenerse un mo
mento en meditar los diferentes caminos por 
donde se escapa la mayor parte del caló
rico , sin que le resulte de ello la ventaja 
ó 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 geometiía co
nocerá a primera vista , que solo la quarta 
parte poco mas o ménos , de la superficie 
convexa del cono a b c , es la que se halla 
en contacto con los pucheros ; con tal que 
supongamos que estos se tocan unos á 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 a s í, será aun 
mucho menor la cantidad de calórico que 
se aproveche.

Pasemos ahora á exáminar cómo y  en 
qué se emplea el calórico que se desprende 
del combustible en mi cocina económica.
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Supongo ya colocado el carbón en la rexi- 
11a i g k  (fig. 2.a) ,  y en medio de él unas 
asquas, ú otra qualquier materia encendi
da. Abierta la puertecilla f  g {fig, i,a) , en
tra el ayre por ella , pasa por entre el 
carbón , y descomponiéndose en las asquas 
que se pusiéron de antemano , queda entre 
ellas su oxígeno , y aumenta por deconta
do la combustión ; elevándose el ázoe , el 
otro factor del ayre , á la parte supe
rior , mediante su menor pesantez espe
cífica. A proporción que se va encendiendo 
el combustible , va entrando mayor canti
dad de ayre , y  con mas violencia , por 
la puertecilla f  g i porque siendo mayor la 
porción de oxígeno que se consume , es por 
lo mismo mayor la del ayre que se des
compone , y *por lo tanto mayor el vacío 
de ayre que se va haciendo en la parte su
perior del hornillo , ó sobre el combusti
ble ; todo lo qual es causa de que la com
bustión vaya siendo cada vez mas rápida* 
Ahora se conocerá el motivo que he teni
do para encargar se tenga mucho cuida
do con la puertecilla f  g % cerrándola ca
da vez mas , á medida que se vaya en
cendiendo ti carbón.

He dicho ya que el calórico se des
prende del combustible en todas direccio-
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nés : baxo este principio, y  de que se ha
lle encendido el que se colocó en la rexi- 
11a i g k (fig. 2.a) ,  veamos qual es el ca
mino que toma este fluido , y  de que mo
do se utiliza la mayor parte de él en* la 
cocion de la comida. El calórico que se 
desprende , del carbón encendido , por la 
parte inferior de la rexilla , esto es, de la 
superficie convexá i g k , sin embargo del 
impulso y  velocidad con que sale , se ve 
precisado á retroceder hacia la parte supe
rior $ t , por la razón de que encuen
tra en la corriente de ay re que entra por 
la pyertecilla del hornillo , un obstáculo 
que no le dexa seguir la dirección con que 
se desprende del punto radiante , o centro 
de la rexilla, Para comprobación de esta 
verdad, métase la mano por la puertecilla 
/  S (fiS' i .a} ,  y  arrímese á la rexilla i A; 
y  se verá que apénas es sensible el calor 
que se siente en ella ; y  aun este calor que 
se pueda percibir en la mano, se debe atri
buir á que con la interposición de ella , in
terceptamos en parte la entrada al ayre, 
lo qual disminuye el obstáculo que este flui
do oponía á la dirección de los rayos de 
ca lo teo , producilos por el combustible, há- 
cia la parte inferior g (fig. 2.a).

Visto ya que por la parte inferior i g  A
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de ía 'rexilla, no se propaga el calórico, se 
sigue precisa mente , que todo el que se des
prenda del combustible ha de salir, sin re
medio alguno , por la parte superior i s tk\  
y  que desde aquí se ha de ir comunican
do á los cuerpos mas inmediatos , en razón, 
como ya he dicho ántes , de la mayor ó 
menor superficie que estos le presenten , y  
de la mayor ó menor capacidad que haya 
en ellos para recibirle.

Sentadas todas estas verdades , de las 
que creo no pueda quedar cruda á nadie, 
atendamos á la figura 2.a , y  veamos las va
rias direcciones que deben tomar los rayos 
de calórico , dimanados de la masa de com
bustible que se halla en la' rexilla. Todos 
los rayos que salen con dirección háciá 
qualquier punto de la superficie cóncava 
v x  y  z del hornillo , se reflexan paralelos 
háda la parte superior ; por ser esta una 
propiedad fundamental de la parábola; cur
va de que será muy esencial valerse para 
tornear el hornillo por la parte interior. 
Estos rayos reflexados , ó han de ir á he
rir en la platina h f , ó en la superficie de 
los pucheros : si lo primero , parte de ellos 
penetrarán la platina , que por ser de hier
ro es buen conductor del calórico , y se 
emplearán 'en calentar el ayre , y la parte
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de superficie de las vasijas que se hallan 
por cima de la tal platina ; y otros vol
verán á reflexarse hácia abaxo : si lo se
gundo , unos se introducirán en lo interior 
de las vasijas, y otros se volverán á refle- 
xar en diferentes direcciones; por manera, 
que todos los que al primer choque no pue
dan introducirse en las vasijas , andarán va
gando por lo interior del hornillo hasta tan
to que encuentren un cuerpo á quien co
municarse , ya sea la platina , ya las vasi
jas , ó ya en fin las paredes del hornillo; 
pues aunque estas son muy malos conduc
tores del calórico , 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 k p 
cuyo ayre confinado , como ya he dicho, pá
gina 55 , es el peor conductor del calórico 
de que yo tengo noticia , no por esto de- 
xan de dar paso por entre sus poros á al
guna parte de é l , aunque cortísima.

Los rayos de calórico que salgan del 
combustible, y  cuya dirección no los con
duzca á chocar en la superficie cóncava v x  

y  z , se dirigirán á hacerlo , bien á la pla
tina h / ,  bien á la superficie de las vasijas; 
y  en uno y  en otro caso deberá .suceder 
lo mismo que acabo de insinuar en el pár-
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rafo anterior ; es decir, que andaran vagan* 
do los rayos por el espacio que media en- 
tre la platina y 13- rexilla, hasta tanto que 
encuentren un cuerpo que les dé paso por 

entre sus poros.
El calórico que pase por los de la pla

tina , por los agujeros r r , y  por los hue
cos que indispensablemente quedan entre los 
agujeros de la platina y las vasijas , por 
bien que estas ajusten en ellos , se mantie
ne en el espacio que se halla entre la pla
tina h f ,  y la tapadera a b c \ hasta que, 
ó bien se comunica á los cuerpos con quie
nes se halla en contacto , ó bien se une 
con la corriente del hum o, gas ácido car
bónico , ázoe y  demas substancias que se 
desprenden de la combustión , y  sale envuel
to con -ellas por el agujero b de la ta

padera.
Lo mismo idénticamente que en este 

hornillo se verifica , con respecto á apro
vechar el calórico , en el hornillo repre
sentado en las figuras 13.a y  1 4 a 4 con la 
diferencia solo , de que como aquí 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
lórico que lo que lo es el barro cocido de 
los alfareros, no es quasi nada el calórico

’6 7



que se comunica al ayre circundante , pa
sando al través de ellas. Lo que digo de 
este hornillo , se debe entender también del 
que representa la figura iy .a ; en el qual se 
baila además la ventaja de que como está 
tapado perfectamente por su boca k m , con 
el 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 así con la 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 escapar por esta parte 
el calórico que se desprende del combusti
ble colocado en la rexilla f  g , y  que an
da vagando por el espacio formado por la 
superficie exterior k l  m de la caldera, y la 
cóncava k f  g m de la parte interior del 
hornillo , hasta tanto que se comunica , é 
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 hierro , u otro metal qualquiera.

En la explicación que queda dada , y  
análisis hecha de los diferentes caminos que 
toman los rayos de calórico desprendidos 
del combustible , y  del aprovechamiento
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que se hace de este en mi cocina econó
mica , se echa de ver , que la mayor parte 
del calórico libre se utiliza en la cocioti de 
la comida : que aunque esta máquina seria 
aun susceptible de mayor perfección , si no 
se opusiesen á ello las operaciones para 
componer la comida , que según nuestros 
usos hay que hacer en ella , jamas conse
guiríamos aprovechar todo el calórico que 
se desprende del combustible , por las ra
zones : i ? , de que todos los gases que se 
producen en la combustión , son un com
puesto de sus bases , y de una gran can
tidad de calórico , que es la que los pone 
en el estado gaseoso ; y  como es preciso 
darles salida para que no sofoquen la com
bustión , se sigue que se llevan consigo en 
combinación una gran porción del calóri
co desprendido del combustible ; y  2?, que 
debiendo ser , por precisión , algo conduc
tora del calórico 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 calórico que circula en lo inte
rior de la máquina. A pesar de todo esto, 
no hay duda ninguna en que es cortísima 
la cantidad de calórico libre que se des
perdicia en mi cocina económica, en com-.
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paracion de la que se utiliza ; cosa que 
además de la prueba que resulta de la teo
ría que acabo de exponer, acerca de los di
ferentes caminos que toma en ella el caló
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 atmósfera mas in
mediata , y que se halla en próximo con
tacto con el hornillo,

Y últimamente, se echa de ver en la expli
cación y  teoría dadas, que la cocion de la 
comida en esta cocina económica , se hace 
en mucho ménos tiempo que en las coci
nas comunes , mucho mejor , y  con una 
perfecta igualdad en todas las partes de ca
da una de las vasijas que se colocan en la 
platina ; por la razón de que estas se ha
llan sumergidas en una atmósfera de caló
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
rupción , 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 económica 
que hasta aquí'ha sido el objeto de este es
crito , ha sido inventada para las poblacio-
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nes en donde , ó no se acostumbre gastar, 
ó no sea fácil proporcionarse otro combus
tible que carbón , y  como en estas mismas 
poblaciones , y  en las que haya abundancia 
de otras clases de combustibles , no faltará 
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 descripción de otra cocina 
económica, en la que se pueda gastar toda 
especie de combustible , también inventada 
por m í, y  de la que se ha hecho uso en mi 
casa algunos dias , con el éxito mas feliz que 
yo podía desear ; en términos, que la hu
biera desde luego preferido á la anterior ., si 
no me hubiera sido tan engorroso el pro
porcionarme leña partida en pedazos de una 
magnitud correspondiente á la capacidad del 
hornillo, y  si en la habitación que ocupo 
hubiera tenido sitio á propósito para hacer 
el acopio de la leña suficiente, tan siquiera 
para quatro ó seis meses. La descripción 
pues de esta segunda cocina económica, es 
en la forma siguiente.
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Descripción de otra cocina económica, en la 
qual se puede gastar toda clase de 

combustible.

En la figura 19.a se halla dibuxada esta 
cocina económica , con expresión de todas 
las partes que la componen : a b c d es un 
hornillo de barro de dos pies y medio de al
to , y uno y medio de ancho ; moldeado por 
la parte interior en la forma que indican las 
líneas dé puntos : e f  representa la rexilla 
para colocar el combustible , cuya construc
ción y proporción de su diámetro debe ser 
como la de las rexillas de los hornillos ante
riores : g es la puertecilla por donde se debe 
•introducir el combustible ; y h la puertecilla 
del cenicero : i k l  es un tubo acodillado en 
k , y que tiene comunicación con lo inte
rior del hornillo ¿ como lo manifiestan las lí
neas de puntos : su oficio es el de dar sali
da al humo y  gases j producidos en la com
bustión; cuya salida se modifica del modo 
que acomoda , por medio de la navecilla /, 
como ya dixe , página 56, ai hablar del hor
nillo representado en la figura 17.a

La marmita m n o p (fig. 19.a) dibuxa
da con líneas de puntos, y cuya materia de 
que se haga , puede ser hoja de lata , hierro,



ó cobre , sienta inmediatamente sobre la no
ca del hornillo , descansando en el grueso 
de las paredes de él con su borde a m p c, 
el qual borde debe ceñirse con este grueso 
de las paredes del hornillo en tai.es térmi
nos , que no dexe por allí salida ninguna al 
humo, gases, ni calórico: esta marmita tie- 
ne sus asas a c , para sacarla y  meterla en 
el hornillo ; además de esto tiene una tapa
dera t v , que debe enchufar lo mas perfec
tamente que sea posible , con la superficie in
terior de la marmita : debe asimismo tener 
esta tapadera en toda su circunferencia un 
cerco ó’pared t a , v c , de cinco á seis de
dos de alto , en cuya parte superior habra 
una llavecilla acodillada k , de la qual e 
orificio de salida sea tan pequeño como pue
da serlo; y  últimamente , tendrá esta tapa
dera un tubo bien soldado en el fondo con 
una válvula u al extremo de él. A un lado 
del hornillo se colocará una gran marmita 
A , en la forma que se manifiesta en la. fi- 
mira , con una llavecilla v en su parte in
ferior , cuyo orificio sea del mismo diá
metro que el de la llavecilla k , y su tapa
dera correspondiente , que tenga un aguje
ro x  en su medio : al otro lado se coloca
rá del mismo modo otra marmita B , de 
igual capacidad á la anterior A  , y  que

10
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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 naveci
llas v y  fe, y  su tapadera con un agujero y  
en el medio de ella. Las vasijas q, r , s , di~ 
buxadas con líneas de puntos, y colocadas 
en lo inferior de la marmita m n o p , de
ben ser de hoja de lata , y  tener cada una 
su tapadera que ajuste perfectamente ; y  sir
ven para poner á cocer en ellas la comida, 
en la forma que voy á explicar.

Uso que se debe hacer de esta segunda co- 
'ciña económica.

Dispuesto ya el hornillo a b c d en la 
forma que se manifiesta en la figura 19- •> se 
echa el combustible en la rexiila 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 acomodarán las tres vasijas q , r , s , que 
ya deberán estar preparadas de antemano en 
la forma siguiente.

En una qualquiera de ellas , q por exetu
pio , se habrá puesto la carne, tocino, gar~ 
.banzos , y demas de que haya de com
ponerse el cocido , con el agua propoido
nada al caldo que se necesite ; en la inte
ligencia de que si se echan , por exempló
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quatro tazas de agua , saien ^  'A f e c t a -  
caldo, á causa de que enchufando perfec 
mente cada una de las tapaderas 
siia correspondiente , quedan cerradas esta 
Z i í  en términos que no puede evaporar
le cosa ninguna de ellas.:-últimamente , en 
la vasija r podrá ponerse la verdura , /

cesaría, pues no evaporándose esta , 
ya  he dicho , no mengua ni disminuye y 
por decontado no hay necesidad de añadir 
mas de este líquido. También debo adve -
t ír , que antes de introducir en la marmita
m n  o p,las tres vasijas , , í  , J j  *  ^
berá haber sazonado y  condimentado a
mida que haya en cada una de ellas , P 
la razón de que una vez puestas den no de 
la marmita , y  cerrada esta , ya no 
de tocar á ellas , como diré mas adeian o, 
hasta que la cocion esté concluida.

Colocadas pues las tres vasijas , t , í , 
en la marmita m n o p , se echa agua cu 
esta, hasta que llegue cerca de las tapade
ras de las tres dichas vasijas, las qualesP° 
esta razón deberán ser todas de una altura 
igual ; y en seguida se cierra la marmua 
con su tapadera t a v c. Hecho esto ,
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abre la navecilla v de la marmita A  , la 
qual estará ya de antemano llena de agua 
-na ; y  luego que esté llena la capacidad 
* a v c ■> ó receptáculo formado sobre la ta- 
p-dera , y  que el agua de la marmita ha» 
ya comenzado á cocer , lo qual se conoce 
n e ruido que hace r se abrirá asimismo 

la navecilla k , colocada en el cerco ó pa
red t a de este receptáculo. Como los orifi» 
cios de salida de las dos llavecillas v , k, han 
de ser de igual diámetro , según he insinuado 
ya , se sigue que saldrá del receptáculo t a 
v o , por la navecilla k , una cantidad de 
agua igual á la que entra en él por la lia» 
vecrlla lo qual quiere decir , que pasará 
una corriente continua de agua fría por el 
receptáculo t a v c , con tal que se tenga 
cuidado de llenar de agua fría la marmita 
A  , ruego que se desocupe , y  de sacar con 
el auxilio de la navecilla * ,  el agua calien
te que ha ido cayendo en la marmita B.

Paia evitar la molestia que resultaría de 
tener que andar llenando y  desocupando du
rante la cocion de la comida , las dos mar. 
mutas A y B , si fueran excesivamente pe
queñas , se podrán hacer una y otra de tai 
capacidad , que el agua que quepa en la pri
mera , tarde en salir por Ja llavecilla v , la 
mitad del tiempo que se necesite para que



se cuezca la comida ; cuya mitad de tiempo 
no pasa de hora y media , según mis expe
rimentos. Se echa de ver , que por este me
dio no se necesita llenar de agua fría la 
marmita A sino dos veces; una ántes de po
ner la comida , y  otra al medio de su co- 
cion ; y también, que mediante á que el 
orificio de salida de la llavecilla v , ha de 
ser , como ya dexo insinuado arriba , lo mas 
pequeño que sea posible , en términos que 
solo dé un hilo muy delgado de agua , no 
se necesita sean de un tamaño desmesurado 
las marmitas A y B.

La falta de tiempo y  de medios para 
ocurrir á los gastos bastante crecidos, rela
tivamente á mí , que me hubiera sido pre
ciso costear para hacer algunos de los ex
perimentos que me eran absolutamente pre
cisos para tratar con mas seguridad y acier» 
to de esta cocina económica , no míe per
mite presentar las dimensiones que deben te
ner las marmitas A  y B ; ya sea que se las 
quiera de tal capacidad , que puedan conte
ner el agua necesaria para mantener la cor
riente por el receptáculo, t a v c , 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?
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durante únicamente la mitad de este mis
mo tiempo.

La cocina económica de esta clase que 
tengo en mi casa , que es en la que se ha 
compuesto la comida algunos dias , como 
ya he dicho ántes, no tiene ninguna de las 
dos marmitas A y B ; por cuya razón , ha 
sido preciso suplir á ellas con el inmenso 
trabajo de tener que estar quitando á cada 
rato el agua caliente del receptáculo t a v c, 
y  remplazándola 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 máquina , sin 
otro objeto que el de estar renovando el agua; 
asíque, de. nada servirá esta cocina económica 
para el que no quiera hacer el gasto de las 
dos marmitas A y  B , sobre el de lo res
tante de la máquina , es decir , del horni
llo a b c d , y  de la marmita m n o p , con 
su tapadera , y  vasijas q , r ,  ̂ , que todo 
ello podrá ascender á doscientos reales lo 
mas, siendo de hoja de lata la marmita. Pe
ro si á este gasto quiere añadir el de las 
marmitas A y B , logrará de unas ventajas 
mucho mas considerables, como manifestaré 
mas adelante, que las que se consiguen en 
la cocina económica anterior.
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Tampoco me permite la causa expresada 
arriba , esto e s , la imposibilidad de costear 
los gastos que ocasionan los experimentos, 
el que pueda indicar á punto fixo quanta 
cantidad de cada clase de combustible se 
necesita para que se efectúe la cocion de la 
comida en esta segunda cocina económica; 
pues que solo he hecho los experimentos 
con leña de pino y  de encina, de cuyas dos 
clases de combustible puedo decir que solo 
se necesita en una casa de quatro á seis de 
familia , seis libras del de la primera ciase, 
y  del de la segunda tres y  media.

Dada ya la descripción y uso que se de
de hacer de esta segunda cocina económi
ca , pasaré á manifestar el modo como se 
efectúa en ella la cocion de la comida y 
demas fenómenos que se observan ; y  á ha
cer al mismo tiempo algunas advertencias 
que desde luego conducen á indicar el me
jor uso que se debe hacer de esta má
quina.

El calórico que se desprende del com
bustible colocado en la rexilla e f  , se co
munica inmediatamente á la marmita m n o p, 
y  con una celeridad increíble , pone en ebu
llición el agua contenida en ella : como las 
vasijas q , r , s se hallan sumergidas en este 
agua, reciben de ella una cantidad de ca-
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lórico 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
bién una de las ventajas que, como la an
terior , y  aun mejor, presenta esta cocina.

Puesta en ebullición el agua contenida 
en la marmita m n o p , comienza á evapo
rarse Á proporción que va recibiendo el ca
lórico que se desprende del combustible; cu
yo vapor se eleva á la parte superior , has
ta chocar con el suelo de la tapadera t v. 
Como ya he dicho que la capacidad t a v ct 
de esta tapadera ha de estar llena de agua 
fria , durante la cocion de la comida , en 
virtud de la corriente de este líquido 
que , durante el mismo tiempo , ha de pro
porcionar la marmita A  , por su surtidor v \

K Es una verdad apoyada en la teoría del calórico, 
j  en la experiencia , que quando se echa agua fria en 
una vasija en donde haya agua caliente , esta se sube 
á la parte superior , y aquella se precipita. Asíque , el 
agua fria que de la marmita A cae por la navecilla ® 
al receptáculo t  a v  c  , se precipita al suelo de la ta
padera , y el agua caliente que ántes iíabia en ella se 
eleva á la superficie , y Sale por decontado por la na
vecilla t k •, y he aquí la razón que hay para que esta 
navecilla se deba colocar en la parte superior de la pa
red t  a del receptáculo , como dixe al explicar el modo 
de hacer esta tapadera.
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se viene á los ojos que al chocar el vapor 
en el fondo de la tapadera , choca en una 
superficie fria; cuya superficie-, absorvien- 
do el calórico que tenia al agua en el es
tado de vapor , dexa á esta reducida al es
tado de líquido , con cuyo motivo se pre
cipita. Esta alternativa de pasar el agua al 
estado de vapor , de absorver la tapadera 
el calórico que la tiene en el tal estado, 
y de volverse á precipitar convertida en 
líquido , dura todo el tiempo que se em
plea en la cocion de la comida , que se
gún mis experimentos es de tres horas , po
co mas ó ménos ; y  aquí se ve la razón 
de no deberse destapar en todo este tiem
po la marmita m n o p , y  la precisión que 
hay de mantener constantemente una cor
riente de agua fría, por la capacidad t a v f 7 

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 calóri
co , mediante la gran cantidad de agua que 
se escapa en estado de vapor 1 ; ni se pue
de excusar la corriente de agua fria , por

1 Téngase presente m  que el agua pasa al estado de 
vapor , como ya he indicado ántes , en virtud de la 
gran cantidad de calórico que se combina con ella.
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cuanto entonces , no encontrando el vapor 
una superficie fria en donde condensarse, ni 
siendo suficiente el orificio u , para que sal
ga todo el que se va formando á propor
ción que se va acumulando mas calórico en 
la marmita , puede llegar á ser tal su fuer
za expansiva , que cause una explosión , ya 
despidiendo la tapadera , ya reventando la 
marmita, Con este motivo debo advertir, 
que el tubo colocado en el suelo de la ta
padera t v , no sirve para otra cosa mas, 
que para dar salida al vapor , quando el 
agua contenida en el receptáculo t u v e ,  
no tiene la suficiente frialdad para conden
sarle enteramente ; en CUY° cas0 * *̂uer- 
za expansiva del vapor levanta la válvula «, 
por la quai sale una porción de él , hasta 
que disminuyendo su fuerza expansiva , vuel
ve á caer la válvula , en virtud de su pro
pio peso ; pues que con esta mira debe ha
cerse esta válvula de una chapita de plo
mo , aforrada por la parte inferior de val- 
dés , ú otro qualquier cuero flexible , y ase
gurada al tubo con un gozne bien suelto, ó 
con un pedazo de cuero.

Las ventajas que se siguen del uso de 
esta cocina económica , 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 ahumé , ni tome sabor ninguno que 
la pueda dar mal gusto : además de esto, 
el ahorro del combustible es grandísimo, 
pues prescindiendo del precio tan baxo dei 
que se puede emplear en esta cocina , re
lativamente al que tiene el carbón en el 
día, se ve por la construcción y demas que 
dexo y a dicho de esta máquina , que es cor
tísima la cantidad de calórico libre que se 
desperdicia en ella.

También es considerable el tiempo que 
se ahorra , porque una vez entrada en ebu
llición el agua de la marmita m n o p , y 
tapadas las puertecillas g , h , >  primera 
lo mejor que sea posible , y  la segunda no 
tanto , no hay ya que acordarse de tal co
mida hasta la hora de comer , sino una 
vez que o tra , que se acuda á echar una ra
ja de lena en la r exilia» <_

Ya he dicho ántes , que la comida sale 
perfectamente cocida en esta máquina al ca
bo de tres horas , contadas desde que co
mienza á cocer el agua de la marmita 
m n o p , 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 q , 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 ántes todo lo con
trario ; esto es , tan limpio y aun mas . de 
lo que le puede sacar la muger mas curio
sa en las cocinas comunes. También debo 
decir, que al destapar al medio dia la mar
mita m n o p , es necesario tener un poco 
de, cuidado para que no dé en la cara la 
nube de vapor que sale por la boca de la 
olla al quitar la tapadera.

Y  últimamente, tiene la ventaja esta má
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 navecilla z, En caso 
que no se necesite agua caliente , y  se quie
ra que se enfríe la que cae en la marmi
ta B , no habrá mas que quitar la tapade
ra y  ; con lo qual irá perdiendo el agua el 
calórico que recibió al pasar por el recep
táculo t a v c ,  en términos que ya podrá 
estar fria quando se la haya de sacar , bien 
sea para pasarla á la marmita A  , bien pa
ra otra cosa. Los agujeros x 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 pór ellos el ayre atmosférico; cu-
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yo fluido , pesando sobre la superficie del 
agua c o n te n id a  en las marmitas, la obliga 
.á salir por sus respectivas llaves v y  k , lo 
oual no se verificarla sin la gravitación de 

este fluido.
Es verdad que en oposición de todas 

estas ventajas , presenta esta máquina la 
desventaja de que en ella no se puede 
freir nada , ni hacer un almuerzo , si es 
preciso , á qualquiera hora de la mañana; 
pero debiéndose tener un hornillo pequeño, 
semejante al representado en la figut'a i. 
y  2.a , como ya dixe , página 29 , para el 
dia de aplanchado , y  para hacer el cho
colate , calentar la cena , &c. , será muy 
fá c il, y  poco costoso , el servirse de él para 
componer un principio , ú otra qualquiera 
cosa que se ofrezca al medio de la mañana 
ó de la tarde.

Por lo que dexo dicho de esta cocina 
económica , se echa de ver que la comida 
se cuece en ella en lo que los químicos lla
man baño mafia ; pero como el aparato es 
demasiado complicado , y  de un coste su- 
perfiuo, para las casas en donde no se ne
cesite una gran cantidad de agua cadente, 
presentaré esta misma máquina baxo otro 
aspecto ménos complicado , que disminuya
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el gasto de primera compra , sin que por 
esto disminuyan las ventajas que ántes te
nia esta cocina, sino todo lo contrario, ex
cepto la de proporcionar una gran cantidad 
de agua caliente.

No se reduce á otra cosa la simplifica
ción de esta máquina , que a emplear- en 
ella el bailo de arena en lugar del baño ma
rta ; para 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.# , r ,  ̂ , otra 
tanta arena , sin ninguna mezcla de tierra, 
y  cuyos granos sean lo mas igual que sea 
posible. Para conseguir que s la arena tenga 
todas estas qualidades , se la zarandea pri
mero en un cedazo de cerda , en cuya Ope
ración 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 
operación cae una 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 q , r , s , hasta cer
ca de sus tapaderas , no hay ya que vol-



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

Haciendo uso pues , en esta cocina eco
nómica del baño de arena en lugar del ba- _ 
ño maria , queda reducida esta máquina á 
solo el hornillo a b c d , á la marmita m n o p, 
cuya tapadera no deberá ya ser como la 
t v i sino cónica , como la de la caldera 
figura 17.a , excepto que ño hay necesidad 
de que tenga el respiradero n , y á las tres
vasijas q , r  , s (fig. i 9*a) '•> Y a^orro 
combustible es mucho mayor por este mé
todo que por el anterior , a causa de que 
el calórico que ántes absorvia el agua fría 
contenida en la tapadera t 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 haeer de esta má
quina quando se emplee en ella el baño de 
arena , es el mismo que ya he dicho de
berse hacer de ella quando se emplea el 
baño maria ; y  solo me queda que adver
tir , que una vez que haya comenzado á 
hervir el lícjuido contenido en las vasijas 
q , r , s , ya es muy poco el combustible 
que se necesita , á causa de que la arena 
conserva por mucho tiempo el calórico que
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ha adquirido : también debo advertir , que 
luego que se saquen al medio dia las vasi
jas q , r , í  , se puede poner agua á calen
tar , en otra qualquiera vasija , metiéndola 
entre la arena , y volviendo á tapar la mar
mita m n o p , para lo q.ual no se necesita 
ningún gasto de combustible , bastando solo 
para esta operación el calórico acumulado 
en la arena.

Se pueden hacer aun varias alteraciones, 
tanto en esta cocina económica , como en 
las que ya dexo descritas arriba, que con
tribuyan á proporcionar mil comodidades y 
ahorros en el gasto que diariamente hace
mos en nuestras cocinas ; pero como estas 
alteraciones han de ser , por lo regular , re
lativas á las necesidades , ó gusto de cada 
casa ó individuo en particular , no será di
fícil hacer las que se quiera , con tal que 
se tengan presentes los principios que que
dan explicados en las páginas 58 y  siguien
tes , y  demas doctrinas físicas contenidas 
en el discurso de esta obra.

También se puede hacer aplicación de 
estas cocinas económicas , para uso de la 
armada y exército ; ya sea que consideremos 
á aquella en el puerto , ó navegando , aun 
en el tiempo de borrasca , en el que, como 
todos saben , no se puede encender lumbre
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á bordo ; ya que consideremos á aquel 
aquartelado , ó haciendo marchas. Si puedo 
conseguir las instrucciones que necesito , re
lativamente á la cantidad de combustible 
que se pasa al exército y  armada , con pro
porción al número de individuos de uno y 
otra , y relativamente también , al modo y  
usos que tiene la tropa de mar y  tierra de 
preparar las comidas ; describiré estas coci
nas , con aplicación al exército , ya este 
aquartelado , acampado , en marcha , &c, 
y  á 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 Ja inmensidad de combustible que se 
puede ahorrar , así en tierra como en mar. 
las quantiosas sumas de que se podrá utili
zar el real erario : las ventajas que se se
guirán , acerca de este punto , al exército y 
armada ; á aquel con el ahorro de combus
tible , de tiempo , de rancheros , &c. &c; 
y  á aquella con estas mismas cosas , y  ade
más con el hueco ó espacio que por preci
sión ha de quedar desocupado en la bodega 
de las embarcaciones, pues que seguramen
te no tendrán que hacer en ellas mas aco
pio de leña que de las dos quintas partes ae
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la que ántes necesitaban en iguales circuns
tancias ; cuyo ahorro de espacio se echa ya 
de ver de quanta utilidad no podrá ser en 
las embarcaciones , y principalmente en las 
mercantes.

Concluiré este escrito , diciendo quatro 
palabras acerca de lo nocivo que es á la sa
lud el vidriado que por lo común emplea
mos en nuestras cocinas, sin tomar la mas 
mínima precaución , mediante á 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 conseqüen- 
cia , pues que tan directamente influye en 
las enfermedades cólicas y demas acciden
tes de esta clase , que diariamente se ob
servan en esta corte ; y  por lo tanto dig
no de la atención de los sugetos en quie
nes reside , así pública 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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D el vidriado y  demas vasijas que emplea
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 fábricas de Alcorcon y Vi- 
llaseca ; las que nos traen de Vizcaya , he
chas de hierro fundido ó forxado ; y  últi
mamente , las que se hacen de cobre , es
tañándolas después por su superficie inte
rior. El modo de que el público pueda ha
cer comparación de unas con otras , para 
deducir con acierto los perjuicios ó venta
jas que se pueden seguir de dar la prefe
rencia á una clase de vasijas mas bien que 
á otra , es tratar separadamente de cada 
una de ellas , y  presentárselas baxo unos 
términos que le sea fácil hacer la elección.

Sobre el vidriado de Alcorcon 
y  Villaseca.

Las vasijas de Alcorcon y de Villaseca 
son de barro , como todos saben , barni



zadas por su superficie interior y  parte de la 
exterior-: si á estas vasijas se les diera al tiem
po de cocerlas en las fábricas, un fuego mas 
intenso y de mayor duración , serian sin dis
puta alguna las que deberíamos preferir pa
ra nuestros usos ; pero por desgracia no se 
hace así , ya s â porque los fabricantes 
quieren ahorrar tiempo , ya sea porque quie
ren economizar el combustible , ya por ig
norancia , ó ya mas bien por todas tres co
sas á un tiempo ; y de aquí dimana el que 
no se deba hacer elección de estas vasijas, 
á ménos que no se tomen las precauciones 
que después diré.

El defecto que se halla en estas, vasi
jas , perjudicialísimo sin duda ninguna á 
nuestra salud , no proviene de las arcillas 
que se emplean para su construcción , sino 
del mal uso que se hace del oxido de plo
mo (alcohol del comercio), que es la ma
teria que se emplea para barnizarlas. Para 
que el que no tenga conocimientos de quí
mica , pueda formar una idea de lo expues
to que está al hacer uso de estas vasijas, 
quando no se les ha dado en la fábrica, 
al tiempo de cocerlas , el fuego necesario 
para que este oxido de plomo , incorpo
rándose con la arena , se vitrifique ente-
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rameute , bástele saber que este oxido 
de plomo es un veneno mortal , disoluble, 
quando no se ha vitrificado bien , por los 
ácidos alimenticios; es decir , por casi to
dos los alimentos que empleamos para nues
tra manutención ; y  que en conseqiiencia de 
esto introducimos en nuestro cuerpo , los 
primeros dias que se hace uso de una vasi
ja nueva de esta clase , una porción de es
te metal oxidado , 6 lo que es lo mismo, de 
este veneno. En una memoria titulada Inda
gaciones sobre el estañado del cebre , &c. 
escrita por Don Luis Proust , profesor de 
química en esta corte , hallará el que tenga 
algunos conocimientos de esta ciencia , qu a ri
to pueda desear en el asunto.

En tanto que los fabricantes de este vi
driado ordinario perfeccionan su labor 1 , en

1 No se necesita para esto prodigar el combustible, 
ni cosa ninguna que haga mas costosa la elaboración de 
estas vasijas. Dos son pues los medios que h a y  para 
prepararlas , en términos que se pueda hacer uso de 
ellas con toda seguridad, inmediatamente después de sa
carlas del horno. El primero es el vitrificar de ante
mano el oxido de plomo (alcohol), mezclándole en una 
vasija de barro con una cantidad de arena igual en peso; 
todo lo qual puesto en el horno , forma después de fun
dirse bien un vidrio obscuro. Este vidrio pues , moli
do , y aplicado á la superficie de las vasijas , en los



términos que se pueda hacer uso de ella sin 
temor de exponerse á las terribles conse- 
qüencias que trae consigo la disolución, por

mismos términos que. se hace con el alcohol , las de
xa con un barniz que se halla libre del poder de los
ácidos. El segundo modo de barnizar las vasijas de es
ta clase , viene á ser el mismo que el anterior , pues
que no se reduce á mas que á servirse para ello del
vidrio viejo de las vasijas que se rompen , y que co
munmente tiramos : en este caso no hay mas que mo
ler el vidrio , mezclarle con agua , como se hace con 
el alcohol , y barnizar las vasijas j á cuyo barniz que 
de esto resulta , tampoco atacan los ácidos. En la fá
brica de alfarería de Don Miguel Picazo Covobriz , se 
han hecho ya algunos pucheros barnizados según estos 
dos métodos j cuyas vasijas , además de no haber ex
cedido en su coste al que hubieran tenido otras igua
les , barnizadas por el método común , han resistido al 
poder de los ácidos que se han hecho hervir en ellas. 
A Don Rafael Saez , sugeto sumamente instruido en los 
conocimientos , así prácticos como teóricos , de la quí
mica , fuá á quien se confiáron estos experimentos j que 
se reduxéron , i.° á poner á hervir en uno de estos pu
cheros , un quartillo de vinagre , por espacio de mas de 
media hora ; cuyo vinagre cocido , habiéndole ensayado 
después con el agua hidrosulfurada , que es el reactivo 
que hay para conocer en semejantes casos la existencia 
del plomo disuelto , no dió la mas mínima señal de te
ner parte alguna de este metal en disolución j y a.° á 
poner á hervir en este mismo puchero quatro onzas de 
ácido nítrico', (agua" fuerte) de á 18 grados del pesali- 
cor de B a u m é  \  con cuyo ácido'nítrico , ensayado con

94



los ácidos , del oxido de plomo no vitrifi
cado , manifestaré el modo que se deberá 
tener para preparar estas vasijas de ante
mano , y evitar los males que se pueden se
guir de emplearlas para cocer y condimen
tar nuestras comidas , sin tomar ninguna 
precaución.

Como la imperfección que se halla en 
estas vasijas no dimana , según he dicho 
ya , de otra cosa mas que de no haberse 
combinado * perfectamente con la arena, el 
oxido de plomo , esto es , de no haberse 
hecho bien la vitrificación del barniz , es 
constante que si extraemos de este , por 
algún medio , el plomo no saturado de are-

el agua hidrosulfurada , sucedió lo mismo que con el vi
nagre del experimento primero $ esto es , que no tenia 
nada de plomo en disolución. En dos pucheros de Al— 
corcon de igual capacidad al anterior , que se pusieron 
á sufrir los mismos experimentos , echando en e|los igua
les cantidades á las anteriores , de vinagre y de ácido 
nítrico , y dándoles iguales grados de fuego , y por igual 
tiempo , se halló por medio del agua hidrosulfurada , que 
el vinagre cocido en el primer puchero de Alcorcon , te
nia en disolución una cantidad considerable de plomo \ y  

que el barniz del puchero en donde se había hervido el 
ácido nítrico , quedó enteramente corroido , y el agua 
fuerte con una cantidad asombrosa de plomo en diso
lución.
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n á , quedará la vasija libre del defecto que 
ántes tenia. Esto cabalmente se consigue si 
ántes de hacer uso de un puchero ú otra 
qualquier vasija de Alcorcon ó Villaseca , le 
llenamos de vinagre , algo dilatado en agua, 
para que no sea tan costosa esta prepara
ción , y  lo hacemos hervir todo en la tal 
vasija por algún tiempo ; y  también 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 á los 
ojos , 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 disolverá el plomo 
que no se vitrificó en el Jlorno, y  por de
contado tanto mas perfecta y  segura será 
la operación. El que tenga conocimientos de 
química , sabe muy bien que en el primer 
caso se forma una combinación con el plo
mo que no se ha vitrificado y  el vinagre, á 
la que se da el nombre de acétate de plo
mo ; y  que en el segundo sucede lo mismo, 
esto es , que con el ácido muriático de la sal 
y  el plomo sobrante se forma otra combi
nación llamada por los químicos muríate de 

plomo.
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Sobre las vasijas "de hierro , fundido 
y  forxado.

. Si las vasijas de hierro no tuvieran la 
propiedad de ennegrecer los alimentos vege
tales , mediante los principios abstringen- 
tes y  extractivos que se halla en ellos con 
mas ó ménos abundancia , no hay duda nin
guna en que estas serian las vasijas a quienes 
deberiamos dar la preferencia. Sin embar
go , no las hay mejores para el que pre
fiera su seguridad á la delicadez de que 
un plato de verdura salga un poco enne
grecida , ó para el que quiera gastar en es
tañar las vasijas de! este ; metal , en cuyo 
caso ya se remedia este inconveniente. Año 
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 
estañado ninguna de ellas , no obstante ha
berse caido al mes de usarlas la mayor 
parte del estañado que recibiéron en la fá
brica ; sin embargo , los vegetales en quie
nes se hallan principios abstringentes y  
extractivos , apénas salen ya ennegrecidos 
en ellas , y  no dudo en que cada vez ira 
siendo menor este defecto.
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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 , paite cons
tituyente , como he dicho ántes , del bar
niz que se da á tes vasijas de barro, y  el 
oxido de cobre ( cardenillo) , que produ
cen las vasijas de cobre , como manifesta
ré ahora mismo,

Sobre las vasijas de cobre.

Todo quanto sq diga y  escriba tocante 
á la vagilla ó batería de cocina de cobre, 
debe dirigirse á inspirar el mayor horror 
hacia ella , á los que sin saber por que ra
zón , dan la preferencia á 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 ¿cómo es posible que ha
ya hombre que cerciorado de la facilidad 
con que se oxida el cobre por medio de 
los ácidos alimenticios, y de que este oxí-
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do de cobre ( cardenillo) es un veneno 
mortal , no tiemble al pensar que el mas 
leve descuido en esta parte no se paga con 
ménos que con la vida , ó á mejor librar 
con una buena temporada de cólicos y  do
lores los mas acervos , según sea mas ó 
ménos grande la cantidad de cardenillo que 
haya tomado envuelta en los alimentos?

A todos estos peligros pues , están ex
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 estañarlas siempre y  
quando que se necesita , porque aun quan- 
do no se lleve en cuenta los peligros á 
que expone la falsificación del estaño que 
para este fin emplean los caldereros , sin 
embargo pierde esta objeción toda su fuer
za en el tribunal de la razón , con solo ha
cer las preguntas1 siguientes , y  pensar en la 
respuesta que se puede dará ellas: i.a en la 
cocina de un grande ¿quién es la persona 
encargada de registrar las vasijas , y  de ver 
qual de ellas no se halla ya en . estado de 
servir hasta volverla á estañar de nuevo? 
2.a ¿hay en esta persona los conocimientos 
necesarios para resolver un problema de 
tanta importancia l  3.a y aun quando esta
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persona tenga todos los conocimientos que 
se quiera ; ¿está fixado el término á que 
debe llegar la deteroracion del estañado , y  
el tiempo á que comienza á formarse el car
denillo por los ácidos vegetales y de las gra
sas ? 4.a mas, aun quando á todas estas pre
guntas se dé una respuesta que satisfaga, 
¿quién nos asegura que en esta persona no 
puede haber un descuido? ¿y qué descuido 
es este ? un descuido , que como ya he di
cho antes, no se paga con ménos que con 
la vida , ó con estar padeciendo por una 
buena temporada dolores violentísimos ; y  
últimamente , aun quando se quiera decir, 
contra lo que acredita la experiencia dia
ria , que todos estos recelos son puramen
te chíméricos , y  que jamas puede verifi
carse ninguna, de las desgracias á que está 
expuesto el que hace uso en sus cocinas 
de vasijas de cobre, ¿qué motivo ni razón 
fundamental hay para preferir estas á las 
de hierro ? ¿ qué ventajas- pueden presentar 
las vasijas hechas de cobre , y  estañadas, 
que no se hallen con exceso en las de hier
ro asimismo estañadas ? Seria nunca acabar 
el querer seguir con este asunto. Y  si á to
dos estos peligros expone el uso de las va
sijas de cobre en la cocina de un poten
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tado, en donde no se perdona gasto ningu
no por grande que sea , ¿que sucederá en 
las fondas , hosterías , bodegones , botille
rías , y toda casa de trato de esta natura
leza , en donde solo se atiende á sacar gran
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 á la obra titulada. 
Tratado sobre el cólico de M adrid , esciita 
por nuestro sabio médico el Doctor Don Ig
nacio María Ruiz de Luzuriaga.

De todo lo que dexo dicho , acerca de 
las vasijas que empleamos en nuestras co
cinas , se sigue , que para las grandes co
cinas no hay baterías mas á propósito que 
las de hierro , tanto por no haber peligro
ninguno en hacer uso de ellas , como por
que su coste primero , y el de estañarlas 
quando se requiere, no excede al de las de 
cobre : se sigue también , que en las coci
nas de las casas poco acomodadas, se pue
de aviar la comida , sin escrúpulo ninguno, 
en vasijas de barro vidriado , con tal que 
se las haya preparado de antemano , en los 
términos que dexo insinuados arrioa ; y ul-



finiamente se sigue , que por ningún moti
vo debemos dar entrada en nuestras coci
nas á las vasijas de cobre ; quedando á car
go de los sabios magistrados el desterrarlas 
de las fondas, hosterías, bodegones , y de
mas casas públicas de esta naturaleza.
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