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Encargado por la Casa editorial de los Sres. Hijos de \

D. J. Cuesta de hacer una nueva edicién de la notable
Monografia que sobre la fabricacién del pan hizo el
malogrado publicista y distinguido ingeniero D. Fran-
cisco Balaguer y Primo, he aceptado este cometido es-
cribiendo el presente libro donde, si bien resulta con el
mismo plan, método y desarrollo que nuestro distinguido
companero dié 4 su obra, ha sido preciso ampliar, no
s6lo en lo relativo 4 las innovaciones de mecanismos,

aparatos y procedimientos de fabricacién, sino algunas
reglas préacticas sobre la manera de preparar las leva-

duras y medios de fabricar el pan de lujo, las galletas y
otros productos similares de tan importante industria
en sus ultimos adelantos.

Sabzicl Sizoni.
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HISTORIA DB LA FABRICACION DEL PAN

Sabido es que en las cavernas lacustres de los lagos de Sui-
za, en las grutas donde el hombre troglodita de la Edad de
Piedra vivia en el seno de la tierra, cuando aiin no sabia ¢ no
podia construirse las chozas y cabanas de épocas mds moder-
nas, se han hallado restos de masas carbonizadas en cuyo in-
terior se encuentran distintamente trozos de granos denuncian-
do que en tan remotas edades el hombre se procuraba pan como
nosotros, aunque fabricado por medios bien rudimentarios,
segin correspondia & la primitiva existencia de aquellos pue-
blos prehistéricos, cuya organizacidn politico-social nos es
desconocida, & pesar de las héabiles investigaciones de los sa-
bios mas distinguidos de nuestro tiempo.

Nada se ha podido descabrir naturalmente de unos poblado-
res de las laderas de las sierras que ni escribian ni aun siquie-
ra establecieron signos, dibujos ni construyeron monumentos
de ninguna clase por los que paeda deducirse cudl era su or-
ganizacion, sus creencias y sus relaciones entre si, 6 entre los
de territorios vecinos; sélo puede comprobarse su existencia
por las armas, herramientas y utiles que sin duda les precisa-
ban para satisfacer las mdas perentorias necesidades de una
vida vegetativa muy parecida & la que hoy realizan los pueblos
salvajes de la Australia, donde se han reconocido idénticos ob-
jetos de que se sirven para realizar una vida que por tal moti-
vo es sin duda alguna andloga & la que realizaron aquellos
pueblos primitivos, y no es aventurado suponer por tal moti-
Vo que unos y otros, es decir, los trogloditas de la Edad de
Piedra y los salvajes modernos de la Oceania, llevasen & cabo
una existencia muy semejante.

Asi, pues, estudiadas las piedras que para moler el grano se
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han descubierto en las cavernas de las mas remotas edades;
analizados los trozos de pan que se han hallado, por ejemplo,
en las cavernas del lago de Neufchatel, del que se conserva un
buen ejemplar, perteneciente & lus épocas paleoliticas y neoli-
ticas en el Museo Arqueoldgico Nacional de Madrid, y exami-
nadas, 4 los fines de su aplicacion, las series de piedras unas
aplanadas y otras redondeadas que en gran nimero se halla-
ron en dichas cavernag, se deduce como cosa indudable que el
hombre de la Edad de Piedra, es decir, antes de que supiera
beneficiar los metales, fabricaba su pan del modo siguniente:
Preparaba la harina groseramente triturando los granos en
una piedra ahuecada, valiéndose para ello de un rodillo enal-
quiera; alli mismo amasaba con agua el producto de sa molien-
da, y habiendo calentado de antemano las piedras aplanadas
arriba dichag, vertia sobre una de ellas la porcion de amasijo
que hubiere de constituir un pan; encima colocaba otra piedra;
después, sobre ella, otra poreién de masa; luego otra piedra ca-
liente; ofra vez amasijo, y asi sucesivamente hasta constituir
una pila formada por las piedras, en niimero de diez ¢ doce,
intercalando entre cada dos, como queda dicho, porciones de
masa que, con el calor de las piedras, y aun envueltas entre bra-
sas y cenizas, se cocia, formando delgadas tortas de un pan dci-
mo, 6 sea sin levadura y sin sal, de que no podemos hacernos
cargo en nuestros tiempos sino compardndolo con una especie
de galleta de! peor aspecto, de un gusto detestable, y de tal
modo indigesta, que sélo podian resistir los estémagos de los
hombres primitivos.

El sistema ha prevalecido sin duda alguna, puesto que tras-
pasando edades, civilizaciones y fronteras, todavia en el siglo
pasado uno de sus mas ilustres naturalistas, Valmont de Bo-
mare, asegura en su Diccionario de Hisloria natural, que en su
tiempo existian pueblos de la Noruega donde se fabricaba el
pan de modo muy parecido al que acabamos de exponer.

Comoltestimonio de esta afirmacidn, el Sr. Bartholin, médico
danés, asegura, segin Valmont de Bomare, que subsistian en
su tiempo determinados territorios de la Peninsula escandina-
va donde se elaboraba un pan eapaz de resistir cuarenta anos,
cada vez con mejor gusto al paladar de aquellos humildes ha-
bitantes; este pan le elaboraban con una mezcla de harinas de
cebada y avena. formando una galleta muy dura. que cocian
encerrada entre dos piedras ahuecadas de exprofeso. No sien-
do caso raro que en la comida para celebrar el bautizo de un
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recién nacido se emplease pan cocido cuando nacié el abuelo.

En tiempos més modernos relativamente 4 los de la Edad de
Piedra, en Ja Biblia se expresa con toda claridad, que no da lu-
gar & dudas, edmo el pueblo de Israel fabricaba el pan de igual
modo que fundadamente hemos supuesto lo verificaban log
hombres primitivos euando por motivo de la anunciada fecun-
didad de Sara, para obsequiar & los portadores de la buena
nueva, dice Abraham 4 ésta: Adwmasa (res medidas de haring y
haz panes cocidos bajo el rescoldo.

Asimismo no caben dudas tampoco de que, ni en aquellas
remotas edades prehistéricas, ni en las originarias del pueblo
de Israel, fué conocida la fermentacidn, de modo que el pan
siempre era dcimo, siendo ésta la causa de que se conservara
indefinidamente, como lo demuestran los ejemplares de los
Museos procedentes de la Edad de Piedra, y el pan elaborado
en determinadas regiones de la Noruega, que, como queda di-
cho, permanece incorrupto decenas de afios.

Més tarde, el Exodo senala el hecho de que, enando el pueblo
elegido del Sefior se vib obligado a expatriarse, en la precipi-
tacién de la marcha olvidd guardar masa para la preparacién
del subsiguiente amasijo, y todo aquel pueblo comid el pan
acimo varios dias; cuyo hecho conmemoran todavia los hebreos
espareidos por el mundo, alimentindose de esta clase de pan
sin levadura durante los siete dias de su fiesta de Pascuas,

Los fundadores de Roma parece ser que no fabricaban el
pan, ni aun tan sencillamente como dejamos expuesto, sino
que utilizando el trigo de igual modo que todos los pueblos
de la tierra, como base de su alimentacién, lo cocian directa—
mente en grano, segin hacemos con el arrvoz; costumbre que
durdé largos afos, hasta que en la época del segundo rey de
aquel gran pueblo, que es conocido en la historia con el nom-
bre de Numa Pompilivs, instituyé una fiesta anual en conme-
moracién del hecho, que no puede precisarse con exactitud, de
haberse iniciado la costumbre de quebrantar el frigo antes de
prepararlo para la alimentacién del hombre, cociendo las ris-
ticas harinas bajo una forma muy parecida & como en el dia
preparan el ciuzewz los habitantes de Marruecos, y la morisque-
¢z, empleando el arroz, los indios filipinos.

En la primera época de Roma, e! progreso material de aque--
lla nacién, llamada & tan altos destinos, era muy elemental;
pero al extremo Oriente, la Grecia se hullaba en el apogeo de
una civilizacién admirable, y los romanos, estimulados por
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su irresistible pasién de conquisia, alla fueron en su célebre
expedicion de la Macedonia, y alli hallaron, entre otras mejo-
ras, cuanto les era conocido sobre la méas perfecta elaboracidn
del pan. que los griegos importaron del Asia: de modo que no
puede precisarse con verdadera exactitud histérica, pero el he-
cho es indudable, pues la fabricacién de harinas, en sus diver-
sas clases de flor y més ordinaria, lo afirman las palabras de
Abraham que dejamos expuestas, y el uso de la levadura lo ates-
tigua el Exodo enando relata la salida del pueblo de Israel del
Egipto: de que también hemos hecho mérito; pero todavia,
examinando las lenguas semiticas, en todas ellas, desde las
mds primitivas, hay p'tl'l.br.is para expresar el hecho material
de la fermentacion.

Los romanos, pues, vencedores de los macedonios, se hicieron
seguir de habiles panaderos & su vuelta del Oriente de Euro-
pa, donde hallaron resuelta, no sélo una excelente fabricacion
de pan, sino un gran progreso en pasteleria y reposteria, que
el sibaritismo de los 1ltimos romanos elevd & la mayor altura,
como lo demuestran las excavaciones de la ciudad de Pompeya,
y sobre todo las descripeiones de los grandes banquetes de los
patricios romanos, donde se agotaba el ingenio de cuantos co-
laboraban ensemejantes festines, donde durante dias consecu-
tivos se devoraban suculentos platos, 4 cual mds sabrosos y
originales, en que la harina, como base principal de los mis-
mos, y el horno, como elemento de condimentacidn, figuraban
en primera linea.

La previsora Roma, tan admirada por su poderosa organiza-
cidn, ered inmediatamente un gremio de panaderos, con sus
reglamentos especiales, constituyendo &4 modo de una poblacidén
aparte en que los individuos no podian salir de ella, como tam-
poco podian formar familia sino entre si, ni 4 hombre alguno
le era dado casarse con mujer de familia de panaderos, que no
aceptase el oficio de éstos, los cuales gozaron de ciertas in-
munidades y privilegios, & cambio de cumplir determinados
deberes, cuyo fin era asegurar el alimento principal del pue-
blo rey.

Hay indicios que hacen sospechar fuera empleada la fermen-
tacién del pan en determinadas colonias griegas, que la Gre-
cia, en su época de mayor engrandecimiento, establecia en dis-
tintos puntos de las costas mediterrdneas, suponiendo que en
Marsella y algiin otro punto fué conocida por tal motivo la
fabricacion del pan fermentando su masa antes de cocerle, con
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mucha anterioridad 4 cuando directamente importaron el sis-
tema los romanos en Italia, después de sus mencionadas con-
quistas de la antigua Grecia; pero como los cartagineses pri-
mero y los romanos después, y 4 veces simultineamente, arra-
saron ¢ poco menos aquellag colonias para establecerse, nada
se sabe con verdadero fundamento de los grandes progresos
que sin duda el genio griego pudo establecer en aquellas
grandes metrépolis que fundaron alli donde llegaban sus auda-
ces navegantes. _

Con la decadencia de Roma desaparecié el gremio de pana-
deros cuando la poderosa civilizacidn latina fué arrollada ante
la desordenada invasién de los barbaros, imponiéndose el feu-
dalismo al Norte y al Mediodia la guerra confra los sarrace-
nos, y sélo alla en las abadias y conventos se conservé algo
que poco & poco fué desenvolviéndose, hasta traernos el rena-
cimiento mederno.

La panaderia siguic la suerte de todas las manifestaciones
del trabajo y aectividad material del genio humano; nada se
progreso, al eontrario, los hornos, artefactos y manipulaciones
que subsistieron penosamente en toda la Edad Media, revelan
un retroceso desconsolador cuando se compara todo ello con el
estado en que se hallaba en Pompeya, ciudad romana sepulta-
da hace 1815 afios porlalavaardiente del Vesubio, y hoy des-
enterrada. dondese descubren tahounas espléndidamente insta-
ladas con sus servicios completos de toda suerte de accesorios.
habiéndose hallado tableros con los panes dispuestos para el
horno, perfectamente amasados con harinas de clase superior,
de formas regulares, adornados, y hasta con una especie de se-
llo distintivo de su procedencia, como en nuestros dias.

Los drabes, que en Espafa llegaron 4 realizar tan maravillo-
808 progresos, hasta colocarse 4 la cabeza de la eivilizacion del
mundo, en todos los conceptos en que pueda estimdrsela, es
claroque en un principio poco llegaron 4 realizar & causade su
constante pelear; pero después, ahi estén los restos de antiguos
molinos del Guadalquivir, que revelan, & pesar del atraso que
sufrieron después de la reconquista cristiana, cdmo los drabes
espafioles supieron elevar la fabricacion del pan & gran altu-
ra, mostrandose, segun veridicas tradiciones, grandes maes-
tros en la reposteria, que al fin y al cabo es una patente mani-
festacién de progreso en la industria que nos ocupa.

En Francia, durante la Edad Media, se establecian hornos por
cuenta de los nobles que ejercian dominio absoluto en pueblos
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4 barrios de las grandes ciudades, y s6lo en ellos podia cocer-
se el pan; privilegios que por donaciones ge transmitian 4 los
prelados y comunidades religiosas, y buena prueba de ello que-
da en el mismo Paris, donde hay todavia varias calles que se
denominan del Horno de San Jerdnimo, 6 sea en francés Fouwr-
Saint-Germain: la calle del horno que pertenecié al arzobispo
de Paris, bajo el titulo de Fouwr-Saint-Honoré, y la del Four-
Saint- Hilaire.

Después, en Paris mismo, se constituyeron en gremio los pa-
naderos que en toda la Francia se les denomind en un princi-
pio lalemeliers, talemiers 6 lalemandiers, palabras derivadas de
las latinas lalemelarius 6 talemarivs, que 4 su vez provienen de
taled melari, cuyo significado es contador sobre un listén de
madera por medio de tajaduras; procedimiento de que se va-
lian los faboneros franceses para saber los panes que vendian
al fiado 4 sus parroquianos, y que todavia se conserva en Es-
pafia en casi todos sus pueblos rurales, denominandose faje al
listoncito de madera donde se cuentan los panes por las taja-
duras que en él va verificando el panadero, de acuerdo con su
parroquiano.

Concretando estas noticias histéricas en lo que importa i los
progresos de la panaderia, poco podemos afiadir, pues esta in-
dustria permanecié estacionaria hasta hace cuatro siglos, y
muy atrasada con relacién & como la tuvieron los romanos.

Hasta el siglo pazado no empezo6 & usarse la levadura de cer-
veza para la fermentacidn de la masa, aunque hay indicios, se-
giin el testimonio de Plinio, de que los galos, antes de ser con-
quistados por los romanos, empleaban aquella substancia en la
fabricacion del pan.

Durante la Edad Media, y en vodo el Renacimiento, hasta
fines del siglo pasado, la confeccién del pan hubo de permane-
cer en el mayor atraso, constituyendo unalabor casera ¢ poco
menos en todas partes.

El amasado se hacia &4 brazo 6 con los pies; la preparacion
de lamasa, bajolos mismos 6 parecidos procedimientos que en
el dia, y en cuanto & los hornos, aun subsisten tal como los
dejaron los romanos, con los mismos 6 peores aceesorios y uti-
les que en aquellos tiempos.

Pocas industrias como la que nos ocupa han permanecido
estacionarias durante tantos siglos, si bien en tan largo plazo,
considerando que se separaban en distintas épocas y lugares
los productos de la molienda en harinas peores y mejores, como



también se trabajaban las masas con mas ¢ menos esmero, re-
sultaban naturalmente confecciones de pan de distintos as-
pectos y calidades, segiin el gusto de cada localidad, y aun de
los consumidores, teniendo en cuenta los recursos de éstos, co-
nociéndose en todo tiempo gran variedad de pan bajo distin-
tos titulos; asi que, siempre hubo pan de pobres y de ricos, en
diferentes grados, como también hubo pan esmeradamente
preparado que, traspasando su verdadera condicidn, llegaba al
dominio de la pasteleria, que en todos los tiempos aumentaba
en importancia en relacién con el constante progreso de las di-
versas épocas, y siempre en armonia con las prosperidades de
los pueblos.






PANADERIA

I
Principios generales

Lo esencial de los procedimientos en esta industria, que tiene
por objeto convertir la harina en pan, no ha sufrido alteracio-
nes sensibles en el transcurso de los siglos; de modo que hoy
en dia se elabora el pan realizando las mismas mauipulaciones
que hace centenares de afios; al contrario de lo ocurrido en la
molineria, jque tanto ha variado en estos ultimos aiios! No
obstante, en lo referente & los medios de verificar estos proce-
dimientos y manipulaciones, los adelantos han sido verdade-
ramente prodigiosos, si bien, triste es confesarlo, aun recono-
cidas sus innegables ventajas, apenas han podido vencer al
espiritu de rutina de antiguas preocupaciones, prevaleciendo
todavia las mas absurdas pricticas por la selidaridad de las
costumbres durante los siglos en que vienen realizandose, siem-
pre de la misma manera. Tal sucede con el amasado con los
brazos y aun con los pies, que subsiste en muchas panaderias
de importantes cindades del confinente europeo, y con los pe-
ligrosos cuidados del horno primitivo, donde millares de hom-
bres pierden la salud y su juventud con estéica pasividad.
sin que por nada ni por nadie se destierre tan initil como do-
loroso sacrificio.

FACULTAD NUTRITIVA DEL PAN.—Con decir que el pan se fabri-
ca coun la harina, queda dicho que debe poseer condiciones
eminentemente nutritivas; y como las harinas varian eun sus
composiciones, segin procedan de granos diferentes, y aun
éstos de tierras y climas distintos, de aqui que deban variar



tombién Jas propiedades del pan, con arreglo 4 la clase de ha-
rinas de que se trate. -

La harina de trigo buena produce un pan cuya composicién
centesimal es, por término medio, la siguiente:

Gluten Seeg.. ol Cuilnc Sl T i e D 7,55
U E G e S S PR R SRR R e 53,18
Materion ETaSAR Y v o i iin i ey s il lid 0,7
Materias-minerales: i:m b vicsviv s ivasives 0,90
AGURL & v siaviaisns ainvaions voas sinmisiem s aise 37,67
100,00

Al Mediodia de Europa se fabrica el pan casi exclusivamente
con harina de trigo, y al Norte con la de centeno, mds 6 me-
nos mezelada con la de trigo.

Espaiia, Francia, Italia, Inglaterra y Austria gustan mas del
pan de trigo que Rusia, Alemania, Holanda, Dinamarca y Sue-
cia, donde el pueblo come mucho mas el de centeno.

La composicidn relativa del pan, segin sea su clase, ya sea
de trigo ¢ de centeno, varia en las proporciones siguientes:

Trigo Centeno
WO Lt R s ST or O 12419 11 419
Substancias nitrogenadas........ 8» 2 8» 16
€4y R s KU e R 1o 3 08» 2.8
VTG ] 1T A e M L 4» 8 05» 4
100 (o el il e s R 55 » 67 59 » 67
Uolulofiscsissysshni viae s et 15» 6 2% b
COMIPAL: o s ssracass s s il ss Hids o1e 12228, . 14» 22

Y la de las cenizas 6 substancias-minerales que las constitu-
yen se componen, por término medio, de:

Trigo Centeno

Potagniaor 100 e e NG 31,16 31,47
BOBR: i wii vh s ale el ate s e 2,25 1,70
SR T e i b s W e e e iy 3,34 2,63
MECHOEALS S «oloais o me s slaisaioes slenie 11,97 11,64
(B o B Tolhy ot 2 Ve pee 8o Ly R ey A 1,31 1,63
Acido fosforico. .. svaeiaiisiaaes 46,98 46,93
Acido BElTArIen. o cniineia 0,37 1,10
T R SN R S A s 2,11 1,98
) 1o R S W o e s A T 1 0,61

Hay una diferencia notable. sin embargo, entre ambas hari-
nas en lo relativo al gluten, 6 sea la substancia nitrogenada
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que no puede obtenerse de igual modo en las dos, pues asi
como en el trigo se consigue lavando la harina entre los dedos
hasta que el chorro de agua salga claro, en la harina de cen-
teno no puede seguirse igual procedimiento, advirtiendo que
existen algunas clases de trigo de cuyas harinas no puede
tampoco obtenerse el gluten por aquel medio.

Para conocer el valor nutritivo en nitrégeno y en carbono
el pan comparativamente con otros alimentos, he aqui los
resultados de andlisis de diversas substancias alimenticias ve-
rificados por el eminente quimico francés Sr. Payen:

G+ H

Combustibles

Nitrégeno (1) caleulados

en earbono
Carne de buey. . siciaseucraaninsaans 3,00 11,00
BUBY: A0 o a'%0.0 s 4k »:0ma 50 3150 aanes 3,53 17,76
Higado de ternera.sveeeeeeieecernnss 3,09 15,68
Rifi6n de CATnero. ..ccoveeev.annnanes 2,66 12,13
TR 00 BRIMON - So s osnvainosssieess 2.09 16,00
=S degnguilags v er L NP L aa oy 2,00 - 30,05
R R Ny SRR e i 2,13 7,18
HUBYDB. o tietars s aa st s aara s e S e 2,60 13,50
Feche de vaeas. .ccacenancasssnse s 0,66 8,00
Queso de Gruyeree..ceeeesenaessaseens 5,00 38,00
Chocolate...... S et el et s asrerd 152 58,00
Vo iy PSR o o P e G 1,80 41,00

Pan blanco de Paris con 33 por 100 de

o ey - R AR e Y S 1,08 28,00
Pan de municién, francés antiguo.... 1,07 28,00
Pan de municién actual.......covv.0n 1,20 30,00
Pan de trigo duro.....eveicaeininsns 2,20 31,00

Segin Frankland, un kilogramo de pan desarrolla el si-
guiente nimero de unidades calorificas por Ja combustién
total en el oxigeno:

Estado Estado Agua
natural geCo por 100
AT O DA o'+ o 0.0 wlemipisisiovaisin s siiate 2231 3.984 44,0
(07 W T T R 4.459 » »

Estos datos sirven para apreciar el desarrollo de las fuerzas
vitales del hombre mediante su alimentacién por medio del

(1) Las cifras del nitrégeno, multiplicadas por 6,5, dan muy aproximadamente
€l peso de la substancia protéica seca contenide en 100 gramos de alimento seco.,
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pan, pues sabido es que el calor animal producido por la oxi-
dacidn de las materias alimenticias, sirve para entretener casi
constante la temperatura de los Grganos, necesaria 4 fin de que
se verifiquen de un modo normal las funciones de la vida,
siendo al mismo tiempo el depdsito donde el hombre y los
animales toman la energia.

En efecto; cada manifestacién exterior de la fuerza en el
hombre 6 en los demds seres, hace desaparecer una parte de
este calor.

El doctor Thompson, de Glasgow, verifico en 1842 algunos
ensayos para determinar la facultad nutritiva relativa de varios
panes, tomando como tipo de comparacidn el pan de Naum—
berg, obteniendo los siguientes resultados:

Principios ni-

trogenados Equivalencias
en 100 partes

Pan de Naumberg:...eesuaissnsasses 16,40 100,00
ot de Basde. e s i de e s e S 14,30 115,31
A W7 08 (P S e e T 14,21 116,04
Haring del Canadfi...ccvocncicavioas 13,81 117,23
» o 0 55T S et S 13,50 121,33
Pan sin levadura de Glasgow........ 18,39 123,15
Harina de Lothain (Escocia)......... 13,30 134,06
» de los Estados Unidos........ 11,37 145,03

De modo que 100 partes del pan, tipo de Naumberg, alimen-
tan tanto como 123,15 del de sin levadura de Glasglow, por
ejemplo.

Un buen pan ha de ser esponjoso en todas las partes de sn
miga; su corteza ha de ser dura, delgada, quebradiza, y su
color amarillo dorado 6 pardo, y siempre adherido en todos
sus puntos interiores con la miga; su olor y sabor habrin de
ser agradables, despertando el apetito; la miga serd blanca,
eldstica y homogénea, y llena de celdillas ¢ huecos de modo
que, cortado el pan de arriba abajo, dichos huecos 6 celdi-
llas presentaran un aumento de didmetro, también de abajo
arriba.

Segiin ensayos del insigne quimico Sr. Payen, de seis partes
en que se considere dividido un pan cualquiera, de primera
calidad, una constituird la corteza y las otras cinco la miga:
la corteza contendrd, por término medio, 15 por 100 de agua,
y la miga hasta el 45 por 100, siendo en la proporcionalidad
del conjunto del pan un 40 por 100,



El pan de municién francés se considera que de su masa
total, una quinta parte la constituye la corteza, y las otras cua-
tro la miga, siendo la cantidad de agua contenida en la corte-
za, miga y conjunto, la de 15,50 y 43 por 100 respectivamente.
La cantidad de agua varia mucho, pues depende de que el pan
esté mas 6 menos cocido, pudiéndose asegurar desde luego que
el pan de los pueblos contiene mas agua que el de las grandes
cindades, y mucha mas que el de lujo que se elabora en las
mismas.

La preocupacién de que el pan duro alimenta mas que el
tierno, es un absurdo evidente, pues si bien se come menos de
aquél por ser poco agradable, en definitiva el individuo estard
peor alimentado, trabajard menos y resultard ilusoria la pre-
tendida economia del pan duro.

El pan siempre es de dificil conservacién, tanto mas, cuanta
mas agua confenga, 6 cuanto mas caliente y himedo se halle
el aire que le rodee, pues en estas condiciones llega 4 enmohe-
cerse con mas facilidad, adquiriendo un sabor sumamente des-
agradable, merced al desarrollo de miles de criptégamas mi-
croscdpicas que alteran las propiedades naturales del pan; de
modo que, unas veces le convierfen en un veneno muy peli-
groso, y otras todo queda reducido al mal sabor que se mani- -
fiesta, sin m#s consecuencias para la alimentacién del hombre.
dependieudo tan contradictorias propiedades de la.calidad de
dicha vegetacién criptégama, pues hay entre estas plantas al-
gunas en extremo venenosas, mientras otras resultan inofensi-
vas, desarrollandose todas ellas en condiciones favorables é
indistintamente, por lo que debe prescindirse de todo pan que
pueda haber sufrido esta clase de alteracion.

Para evitar el enmohecimiento del pan, debe cuidarse de no
exceder la cantidad de agua prudencial que aconsejan las bue-
nas practicas en la panificacién; excederse algo en el empleo
de la sal; verificar la coccién con lentitud y gradualmente; no
amontonar los panes recién salidos del horno, y no expenderlos
sino después de algunas horas de la coccidn.

Por las razones expuestas, bien se comprende cudn justifica-
da esta la costumbre vulgar de envolver el pan que ha de consu-
mirse de un dia para ofro, en gruesos lienzos bien limpios que
le conservan tierno, evitando las influencias exteriores del me-
dio ambiente, y sobre todo el peligro del contacto del aire, 1ini-
co agente portador de multitud de miasmasy gérmenes de des-
composicién esponténea, al parecer, en los cuerpos organicos.
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Puede sufrir también alteraciones el pan mejor elaborado si
las harinas se hallan mds 6 menos descompuestas ¢ son de
mala calidad, como también si las aguas empleadas en el ama-
sado no son potables y puras.

Para la conservacién del pan se han empleado varios medios
poco précticos cuando se trata de conservarle largo tiempo,
pues para cuatro ¢ seis dias ya hemos dicho que basta envol-
verlo, bien cefiido & un grueso y limpio lienzo, como lo hacen
desde tiempo inmemorial las gentes de los pueblos, donde
no se cuece todos los dias, sino dos 6 ires veces al mes. Sin
embargo, hace unos veinte afios, cuando menos, se propuso
la conservacién del pan por los Sres. Laignel y Malepeyre,
mediante una fuerte presién hidriulica, de cuyo sistema in-
formé la Academia de Ciencias de Paris en los siguientes tér-
minos:

«Laignel y Malepeyre, dice el informe, han tomado de un
panadero panes frescos ¢ de la noche anterior, tales como se
fabrican en Paris, y los han sometido entre dos planchas 4 la
aceién de una prensa hidraulica. Estos panes, que tienen, tér-
mino medio, de 8 4 10 centimetros de espesor, se han reducido &
los pocos minutos al espesor de 12 4 15 milimetros, y se han re-
tirado de la prensa gin ninguna otra alteracién. El examen de
este ensayo ha demostrado los hechos siguientes: 1., el pan ex-
perimenta un cambio de forma y de dimensiones bajo la accién
de la prensa, y se vuelve mds compacto y més denso; la corteza
queda intacta, sélo la miga toma un aspecto vitreo; 2.°, al sa-
lir de la prensa el pan, esta ligeramente hiimedo, pero esta hu-
medad se evapora con gran rapidez, y, al cabo de algunas ho-
ras, queda casi totalmente libre de ella; en algunos dias ad-
quiere cierta sequedad, dureza y densidad, que le asemejan 4
una piedra; 3.°, en tal estado, el pan no es susceptible de sufrir
alteracidn, resiste 4 la humedad, 4 la fermentacién, al moho, y
un pan de esta especie, que ha conservado M. Laignel durante
mas de un afio sobre una tabla, y que ha sido presentado des-
pués ante la Academia de Ciencias, se ha encontrado en perfec-
to estado de conservacién, segin opinidn de todos los que han
podido observarlo; 4.°, el pan sometido & la presién se vuelve
tan duro al cabo de cierto tiempo, que para usarlo es preciso
romperlo con el martillo; en tal estado, si se le remoja en un
liquido, en caliente sobre todo, adquiere de nuevo, en no muy
largo tiempo, casi todo su volumen primitivo, y el mismo eo-
lor absolutamente que tenia en el momento en que fué some-
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tido 4 la accién de la prensa hidraulica; 5.°, este pan desecado,
remojado después, no ha perdido ni el sabor ni el olor de pan
fresco, y no ha adquirido ningiin mal gusto. Se le puede em-
plear en los mismos usos, poco mas 6 menos, que el pan re-
cientemente cocido, siendo la diferencia realmente insensible.»

Bastaria. pues, evitar el contacto del aire 4 estas pastas para
conservarlas mas de un afo, si fuera menester, en sus condi-
ciones primitivas de alimentacidn.
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De la panificacion

La harina, segiin sabemos, es una mezcla de varios prineci-
pios: por un lado, los solubles, como la dextrina, glucosa y las
sales; y por ofro, los insolubles, como el gluten y el almidén;
mezelada la harina con el agua en el amasado, el liquido disuel-
ve aquellos principios, entre tanto que al hidratar los segundos,
se hinchan, ocasionando una pasta homogénea que, si se la afia-
de un poco de sal comun, resultard mas gustosa y de mejor con-
servacién, y si todavia se adiciona un poco de levadura 6 fer-
mento mas 6 menos alecohdlico y se conserva asi algunas ho-
ras en lugar cdlido, el azicar de la pasta serd descompuesto,
‘produciendo, entre otros cuerpos, alcbhol y écido carbénico;
ahora bien, como el gluten es muy eldstico, no permitird que
las burbujas del dcido carbdnico salgan de las celdillas que oca-
sionan al producirse; de ignal modo, el aire introducido en la
manipulacién del amasado tampoco podra escaparse, como tam-
bién el vapor de agua que con la elevacidn de temperatura se
ira formando, contribuyendo todos estos gases con el calor des-
arrollado en grado creciente por la descomposicidn indicada, &
aumentar el esponjado de la masa, que se ird levantando hasta
cierto limite, 6 sea antes de la fermentacidn écida, resultando
asi la masa adecuada para fabricar el pan, no sélo nutritivo
por los principios que contiene, sino ficil de digerir 4 causa de
es0s gases que hemos sefialado, y que por ello es conveniente
desarrollar.

Halléndose la masa en el punto apropiado, se lleva al horno
para que, mediante una temperatura relativamente elevada,
elimine el exceso de agua y forme la corteza que, aparte de dar
estabilidad 4 la forma del pan, le defendera de las alteraciones
espontaneas.
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Cuanto m#s groseramente se haya verificado la molienda,
més propicia se hallard la masa para la fermentacién esponti—
nea, pues el germen del grano que se hallard en mayor canti-
dad en la harina, es un buen elemento de descomposicién; en
cambio el salvado, que también se encontrard en abundancia,
determina una interrupcién entre la masa eldstica del gluten,
de manera que permitird se escape mds facilmente el dcido car-
bénico, resultando por ambas causas menos esponjoso el pan
de las malas harinas que el procedente de las de primera ca-
lidad.

Asi, pues, el pan procedente de la molienda ristica resulta
mas ficil de fabricar, toda vez que la fermentacién se provoca.
mejor, es mas negro por causa de las materias colorantes que
lleva el germen, y menos levantado y menos digestivo, por con-
tener menor cantidad de dcido carbdnico y aire interpuestos en
la masa.

Para fabricar pan con buenas harinas de flor procedentes de
la molienda con piedras ¢ con harinas del sistema de cilindros.
austro-hingaro, se necesita una levadura de mucha fuerza, &
fin de facilitar y aun de provocar la fermentacion.

Los gases que producen el esponjado del pan, segiin hemos
indicado, constituyen una mezcla de dcido carbdnico, aire y va-
por de agua; el volumen que representa este gas puede cal-
cularse de unos 60 centfmetros cibicos durante todo el periodo-
de la fermentacidn de la masa, correspondiente 4 un panecillo,
por ejemplo; en esta mezcla de gases el 95 por 100 lo constitu-
ye el dcido ecarbdnico, pesando 2,73 gramos por kilogramo
de pan.

La fermentacidn se verifica 4 favor del desarrollo espontineo-
de una serie de hongos microscopicos que la ciencia denomina
Saccharomyces minor (figura 1.%), saccharomyces cerevisie, 6 sea
levadura de cerveza, y saccharomyces pastorianus (figura 2.%),.
que se halla en algunas levaduras prensadas del comercio.

Los corpuisculos 6 células vegetativas del saecharomyces mi-
aor alcanzan, cuando mas, unas 6 milésimas de milimetro de:
didmetro. Siempre y cnando estos corpusculos se hallen en un
buen medio de alimentacién, producen cada uno siete 11 ocho
apéndices, que van creciendo poco & poco, hasta desprenderse
al cabo de dos ¢ tres horas; pero si se verifica un cambio de
temperatura, exponiendo estos corpiisculos 4 un medio ambien-
te que los reseque, entonces se les rompen las celdillas, soltan-
do todos los esporos que contienen.
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Para el cultivo de todos estos corpusculos se necesitan, ade-
mas del agua, substancias nitrogenadas solubles y glucosa,
procedente del almiddn. Si no estin bien alimeutados dichos.
corpiisculos, se deforman para presentar mayor superficie, &
fin de absorber mayor cantidad de jugos, que necesitan para su

Figura 1.*

reproduccidn, como sucede al saccharomyces pastorianus, des-
prendiéndose siempre en estas reacciones quimicas écido car-
bénico y aleohol principalmente, mas glicerina, dcido succinico
y oxigeno.

La levadura principia & reaccionar & una temperatura mini-

ma de 8 grados, y se halla muy favorecida su fermentacién
entre los 24 y 28 grados; en cuyo caso, 20 gramos de levadura
descomponen en veinte minutos un gramo de glucosa, y si se
eleva esta temperatura, decrecen los efectos de la fermentacion,
cesando cuando se llega & producir artificialmente un calor de
60 grados.

Se ha observado que todo exceso de levadura no activa la
fermentacién, y se comprende, pues muchos corpisculos en
poco medio de cultivo, retardardn, naturalmente, su nutricién
¥ desarrollo, como un puiiado de semillas en un solo punto de



T
la tierra no germinan tan bien como diseminadas convenien—
temente.

La fermentacion se verifica, naturalmente, 4 costa de la
masa que ha de formar el pan, lo que la hace perder de un 2 4
un 4 por 100 de sus elementos propios.

Es muy importante al panadero conocer bien la marcha de
la ferinentacién y los peligros que se corren al no estar bien
dirigida. Ante todo, es preciso prevenir el fermento ldctico,
que ataca las células de la levadura, manifestdndose un gusano,
el cual se apodera de dichas células, devorandolas hasta ocu-
par su propio espacio, sin dejar més que la envoltura, engor-
dando asi 4 costa de su substancia.

La emanacion del acido carbdénico y del aleohol es un pre-
servativo contra todo fermento extrafio que pueda manifestarse
en la fermentacion panaria, y por ello, los panaderos inteligen-
- tes, cuando la masa llega 4 presentar caracteres de acidez por
causa de la oxidacidn del alcohol, afiaden bicarbonadto de sosa,
para neutralizar dicha acidez.

Cuando el gluten principia 4 descomponerse por un exceso
de dcido acético, si falta la produceién del dcido carbdnico, se
corre el riesgo de que se presente el microbio, que es causa de
la oxidacion del alecohol por absorber el oxigeno del aire; ahora
bien, como este microbio no prospera ante las emanaciones del
4cido carbonico, de agui que sea preciso refrescar la masa en
fermentacidn econ substancias que alimenten la levadura para
que continue el desprendimiento del 4cido carbdnico, que evita
la presencia del dcido lactico.

Hechas estas aclaraciones, veamos el procedimiento que
debe seguirse para la fermentacion de la masa destinada 4 la
produccién del pan; en términos generales, se da el nombre de
levadura por los panaderos, 4 la poreidn de pasta que se separa
al final de cada amasado; en Madrid, por ejemplo, separan los
tahoneros 2 kilogramos de masa por 10 fanegas de pan (6 sean
340 kilogramos) antes de afiadir la sal; cantidad que aumenta
en el invierno hasta llegar 4 6 kilogramos, 6 también segiin
la calidad de las harinas; al cabo de siete 1 ocho horas se do-
plica espontdneamente el volumen de esta porcién de levadura,
4 que se da el nombre de madre 6 principal, que sirve para
preparar las otras, de que nos ocuparemos mas adelante, sien-
do ésta méas ligera que el agua y de olor agradable; transcu-
rridas nueve horas se la amasa con cierta cantidad de harina y
agua, suficiente para duplicar su volumen, obteniéndose asi la
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llamada levadura de primera 6 refresco; después se abandona
esta levadura seis horas, y en seguida se vuelve & amasar con
la harina y agua necesaria para que de nuevo duplique su vo-
lumen, obteniéndose asi la levadura de segunda 6 cucharon, y,
por ultimo, practicando otra operacién analoga, aunque con

~mucho mis cuidado, serd conseguida la levadura Zereera, cuyo
volumen habré de ser préximamente el tercio de una hornada
en verano'y la mitad en invierno.

Con semejante procedimiento de ir refreseando la levadura
cada seis 1 ocho horas hasta tres veces, se consigue provocar
la fermentacidn aleohdlica del azicar de la harina, evitando la
presencia del dcido ldctico que pudiera perder toda aplicacion
de la levadura, gracias al constante desprendimiento del gas
acido carbdnico, que aparta todo peligro, segiin hemos in-
dicado.

Por supuesto que este procedimiento varia en sus detalles en
cada localidad, por mas que en principio sea siempre igual;
asi, por ejemplo, en Valencia & la levadura la denominan e¢i-
miento, y como en Madrid, se cubre con una tela de lana la pri-
mera parte de pasta que se separa del amasado; transcurridas
cuatro horas, se refresca afadiendo harina y agua, de manera
que cada parte de cimiento dé cinco de nueva masa, que tam-
biéa se llama refrescar la levadura; dos horas antes de princi-
piar el amasijo en que se va & emplear, se vuelve 4 refrescar,
continuando el trabajo hasta que de eada cinco partes en peso
se obtengan diez, siempre por la adicién de nuevas porciones
de agua y harina; de este modo se obtiene alli la levadura para
el pan ordinario en invierno. En el verano siguen el mismo
sistema, sélo que de una parte del cimiento, después de la pri-
mera renovacidn, se obtienen tres, y de éstas resultardn cinco
cuando se refresca ¢ renueva por segunda vez.

Para preparar la levadura del pan blanco no se repiten tanto
los refrescos, y por regla general, se trabaja menos la levadura
en verano que en invierno; en éste se emplea mas levadura
principal que en los rigores del estio, y por iltimo, conviene
que, cuanto mds fria sea la estacién, mds caliente esté el agua
de los refrescos, por razones faciles de comprender, pues debe
entonces favorecerse y aun excitarse la fermentacidn, cosa que
no es necesaria en el verano.

La levadura de cerveza se empled mucho en el Norte de Eu-
ropa, aunque comunicaalgo de mal gusto al pan; asf que, por
esta causa, y teniendo en cuenta que la levadura liquida se
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conserva poco tiempo en buenas condiciones, iultimamente
se hace gran consumo de una nueva clase de levadura pren-
sada, para cuya produccion se establecieron numerosas fabri-
cas que la facilitan & bajo precio, exportiandola 4 grandes dis-
tancias.

Por fin, algunos tahoneros mezclan las levaduras del comer-
cio con la preparada en sus establecimientos.

No terminaremos sin deseribir un sencillo aparato que se ha
empleado con éxito para preparar las levaduras en algunas
panaderias de estos ultimos tiempos. Consiste en un recipiente
de hierro galvanizado (figura 3."), de forma ligeramente céni—
ca, de 75 centimetros de altura por 60 de didmefro; 4 la distan-

Figura 3."

cia de 40 centimetros sobre el fondo y todo alrededor existe un
reborde que sirve de sostén a una tapa @, que divide en dos
partes el contenido del recipiente; en este reborde hay tres 6
cuatro muescas que corresponden & otros tantos botones de la
tapa, de modo que introducidos éstos en aquélias y haciendo
girar dicha tapa, quedard asi bien sujeta, segin interesa 4 la
aplicacidon de este aparato. Fuera del recipiente, y 4 un lado
del mismo, se halla un tubo 2, de 30 milimetros de diimetro,
que pone en comunicacidn las dos cAmaras del recipiente, des-
de el fondo de la inferior al punto medio de la superior; & ma-
nera de apoyos lleva el aparato tres ruedas, segun se ven en
los piesde los muebles de lujo, que sirven, aqui como alli, para
arrastrar el recipiente con facilidad, y por fin, una tapa, con
su asa correspondiente, completan dicho aparato, tal como ex-
presa la figura.

El uso del mismo es bien sencillo; separada en un rvinedn de
la artesa la porcién de masa que deba servir de madre 6 leva-
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dura principal, se cubre bien, y 4 las cinco horas se amasa esta
levadura con la quinta parte del agna de un amasijo, junta-
mente con la harina necesaria, ¢ seala cantidad de harina que
admita el agua, para que resulte una pasta que, bien trabaja-
da, se manifieste compacta y correosa; en seguida se divide en
dos porciones, préximamente iguales, y se colocan superpues—
tas en el fondo del aparato, donde se vierte agua encima hasta
que el nivel sobrepase 3 ¢ 4 centimetros al reborde interme-
dio; inmediatamente se encaja y ajusta la tapa intermedia e,
¥ poniendo por fin la tapa superior, se abandona asi la leva-
dura en reposo diez 6 doce horas, al cabo de las que se saca
para emplearla desde luego con el agua que pueda contener,
en el definitivo amasijo para la formacién de los panes que han
de llevarse al horno.

El procedimiento indicado, gracias al aparato en cuestién,
economiza las tres operaciones que hemos dado 4 conoceren la
preparacién de las levaduras con los nombres de segundo re-
fresco, el cuchardn y la levadura tercera, y ademas se ahorran
siete 1 ocho horas de tiempo; nueva economia que favorece &
este gsistema, 4 poca costa conseguido, pues el aparato, como
dice muy bien el distinguido jefe del Cuerpo de Administra-
cién militar, Sr. Aramburu, en el Diccionario enciclopédico de
Agrieultura, editado por los Sres. Hijos de Cuesta (Carrétas, 9,
Madrid), de donde tomamos estas lineas, apenas deberd costar
unas 90 pesetas.

La explicacién de los beneficios que reporta el empleo de
este aparato es ficil de comprender; en efecto, hallandose los
gérmenes del fermento en su medio favorable de cultivo, que es
el agua, se desarrollan més rapidamente por esta causa; y por
otra parte, contenido el desprendimiento 4 la atmésfera del
4cido carbdnico, que evita con su presencia la descomposicién
acética, queda asi conjurado este peligro, consiguiéndose sin
contratiempo alguno, y con menos trabajo y tiempo, la prepa-
racién de la levadura, gracias 4 que se verifica encerrada fuer-
temente y en su medio natural de desenvolvimiento; dentro
del aparato, y apenas se cierra éste, principia el aumento de
volumen de los dos pastones; se aligeran, elevdndose contra la
tapa intermedia, y creciendo incesantemente, obligan al agua
4 subir por el sifén, y & caer en el departamento superior del
aparato, contribuyendo 4 detener las emanaciones del gas car-
bénico, gran protector para que la fermentacién no deje de
ser alcohdlica, segiin hemos indicado tantas veces, y sin que la



masa pueda jamads levantar la tapa intermedia del aparato, por
lo bien sujeta que queda, como se comprende por la explica-
cién que del mismo dejamos expuesta anteriormente.

Después se modificd por muchos panaderos la aplicacidn del
aparato; modificacién que consigte en guardar en el mismo una
cantidad de masa, separada de la iltima del dia, igual 4 la que
pesé la vispera la levadura de primera, afiadiendo, en el mo-
meuto de hacer el refresco, el agua total que en el procedimien-
to ordinario se emplea para el cuchardn, la levadura de todo
punto y el amasijo; con este procedimiento la levadura queda-
r4 mas suelta, sobrenadando, y mejor dispuesta, por lo tanto,
4 su extraceion sin necesidad de volcar y golpear el aparato,
cosa que obliga & desperdiciar levadura, y sobre todo estropea
el artefacto al poco tiempo de su uso.

Conviene construir éste del tamafio adecuado & la masa de
que se disponga en cada hornada, pues debe advertirse que la
levadura preparada y conservada en este aparato no se puede
dividir, debiendo aplicarse 4 un solo amasijo.

Respecto 4 la calidad del agua que debe emplearse en este
aparato, se cuidard que sea ante todo fria y potable, es decir,
de fuente ¢ rio de bastante corriente, como garantia de que no
le falte el aire en disolucidn, tan favorable al desenvolvimiento
de los gérmenes del fermento.

En cuanto al amasijo definitivo, éste puede efectuarse con
agua templada y segun sean las costumbres de cada localidad.
En verano unicamente, ¢ sea en los rigores del estio, conven-
dra anadir en la vasija un puinado de sal, que contendrd los
malos efectos de una fermentacién demasiado rapida, si bien
procede en este caso aminorar la cantidad de madre que se
separa para preparar la levadura.
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Amasado

Segiin la proporcionalidad del agua con respecto 4 la hari-
na, asi la masa puede ser dura, dlanda 6 regular.

La masa dura, 6 sea la denominada metida en harina, esla
que menos agua contiene con relacién 4 la harina; el pan que
produce tiene menos merma eun el horno, es de mas sabor, se
conserva mejor, es mas sentado y su accién nutritiva més con-
siderable. La masa blanda, menos rica en harina, necesita més
trabajo y mayores cuidados en el horno, aunque se cuece mas
pronto. La masa regular, por algunos llamada mase bastarda,
forma un término medio entre las otras dos, y esla que se pre-
para més comunmente para la fabricacién del pan ordinario.

Amasado ¢ mano.—En una larga artesa de madera 6 de hie-
rro estafiado, generalmente plana, aungue es mds conveniente
gea semicilindrica, colocada horizontalmente y 4 una altura
que determinard la comodidad de los operarios, se pone la le-
vadura y encima se vierte el agua necesaria para todo el ama-
sijo que deba prepararse; hecho esto, se procede & verificar el
desleido de la levadura preparada en la tahona ¢ aumentada
con la levadura de cerveza, segun convenga y sea costumbre
en la localidad; este desleido se verifica con las manos,
procurando sea lo més perfecto posible, hasta convertir el con-
tenido de la artesa en una lechada lo mds homogénea que se
pueda. En seguida se va afiadiendo, poco 4 poco, la harina
correspondiente 4 la clase de masa que se pretende preparar,
verificindose también & mano la mezcla de la harina que va
introduciéndose con la lechada de la levadura, sin suspender
ni un momento la aceién de las manos para que no se malogre
la bondad del futuro amasijo; 4 esta operacién del amasado se
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llama la primera vuvelta. Después se reine toda la masa 4 la
izquierda de la artesa, valiéndose los operarios de raederas; en
seguida se dividela masa en porciones grandes que se trabajan
separadamente y se llevan & la derecha de la artesa. En tal
estado, se levanta la masa, se repliega sobre si misma, dején-
dola caer con fuerza, arrojdndola y golpedindola para que el
aire atmosférico penetre dentro de la masa, 4 los efectos ulte-
riores de una buena panificacién, de que hemos hecho mérito
en el capitulo anterior.

Hecha esta operacion, que se denomina datér 6 hefiér 1a masa,
se retine con la raedera y se separa la mitad de ella para leva-
dura del amasijo y hornada del signiente. En seguida se pro-
cede 4 otra nueva operacidén, que consiste en hacer absorber
mas agua 4 la masa, que lleva el nombre de remojado de la
misma.

En muchas tahonas se verifica el amasado final con los pies,
paseandose los operarios sobre la masa 4 lo largo de la artfesa.

La masa para la fabricacién de los panecillos largos, llama-
dos franceses, ademas de ser preparada con buenas harinas,
muy ricas en gluten, debe trabajarse mucho, arrancando pe-
dazos de la pasta con los dedos y arrojandolos de uno 4 otro
extremo de la artesa, con el fin de que se esponje mucho el
gluten, como corresponde 4 esta clase de pan, caracterizado por
lo levantada que se manifiesta su masa y lo rugoso de su
corteza.

El pan de munieién se fabrica con toda la harina que da el
trigo, sin mas que separar de ella el 16 618 por 100 del salvado
que contiene. Para 3 quintales métricos de harina (300 kilo-
gramos), se separa kilogramo y medio de pasta para levadura
madre, antes de afiadir la sal 4 la masa; 4 las seis horas se
hace el primer refresco con 5 kilogramos de harina y 2 litros
de agua; el segundo, 4 las cinco horas y media més tarde, con
15 kilogramos de harina y 6 litros y medio de agua; y el ter-
cero y ultimo, que es la levadura propiamente dicha, otras
cineco horas mds tarde, con 40 kilogramos de harina y 17 litros
v medio de agua. Empleando medios mecénicos de los méas
adelantados, se obtienen, por cada quintal métrico de harina,
200 raciones de 650 gramos, con 40 por 100 de agua, 6 sean 130
kilogramos de pan por 100 kilogramos de harina.

En el denominado pan casero, que se obtiene risticamente en
las aldeas para cada familia, que sélo cuece 4 lo sumo una vez
por semana, el fermento se separa de la masa salada, que na-
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turalmente se desarrolla con mds lentitud por detener la sal
la multiplicacién de los gérmenes de la levadura. Por esta cir-
cunstancia, y por la de no refrescar la madre, resulta casi siem-
pre 4cida enando se hace el amasijo, ocasionando un pan nada
4 poco esponjoso por falta del gas acido carbdnico, tan abun-
dante en las elaboraciones esmeradas.

En las provincias del Norte de la Peninsula se separa para
madre de la pasta ya salada, un veinticinco avo de la necesaria
para cada hornada; esta madre se refresca una sola vez con la
cuarta parte de la harina y el agua suficiente, abandonandola
para que fermente dos 6 tres horas en verano y algo mis en
invierno; después, cuando esta masa haya aumentado en una
tercera parte de volumen, se procede al amasijo definitivo con
el resto de la harina y el agua, que se procura esté 4 20 6 30
grados de temperatura en el invierno, y en el verano 4 8 6 10
grados; en seguida se cortan los trozos de masa en la forma y
tamafo que deba afectar el pan, y se deja en cestillos, donde
continuarg la fermentacidon hasta que aumenta el volumen en
una tercera parte m#s; momento en que ya pueden llevarse al
horno estos panes.

El proceso de la fermentacién se sigue en Francia, general-
mente, de este modo: & las ocho de la noche se toma un trozo
de 2 kilogramos de la masa anterior y se refresca con 8 kilo-
gramos de harina y 4 litros.de agua, dejandola asi hasta las
seis de la mafnana siguiente, 4 cuya hora se refresca de nuevo
con igual cantidad de harina y agua, y se abandona hasta las
dos de la tarde, en que se amasa ¢on 24 kilogramos de harina
v 8 litros de agua; & las cinco se refresca con 100 kilogramos
de harina y 50 litros de agua, anadiendo, por lo general, de 200
4. 300 gramos de levadura prensada del comercio. La masa de
200 kilogramos asi dispuesta, permanece hasta las siete de la
tarde, que se refresca con 332 kilogramos de harina y 68 litros
de aguna, afadiendo 2 kilogramos de sal y otros 300 6 600 gra-
mos de levadura del comereio; la pasta pesa entonces nnos 402
kilogramos, con la que se preparan cinco ¢ seis hornadas del
modo siguiente: la primera se dispone con la mitad de esta
masa, formando los panes que se llevan al horno, resultando
in pan moreno y de sabor algo #écido; su corteza es lisa y sin
arrugas, 4 cuya circunstancia se da gran estimacién: para la
segunda hornada se refresca la otra mitad con 132 kilogramos /
de harina y 68 litros de agua, anadiendo 2 kilogramos de sa
y entre 300 & 600 gramos de levadura prensada de grano; ld
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mitad de esta masa se separa, y bien amasada, constituye la se-
gunda hornada de un pan mésligero y de mejor aspecto: para
la tercera hornada se procede de igual modo; la mitad de la
masa que se separa de la anterior se refresca con 132 kilogra-
mos de harina y 68 litros de agua, anadiendo 2 kilogramos de
sal comun, mas 300 6 600 gramos de levadura del comercio, y
asi sucesivamente continuara el procedimiento para la cuarta,
quinta y sexta hornada, mejorindose cada vez mas la calidad
del pan, hasta llegar al de lujo.

Seg1in hemos consignado, la sal comiin se emplea siempre en
la preparacién de la masa, unas veces arrojindola & punados
sobre la levadura antes de afiadir el agua y momentos antes
de amasar, y otras diluyéndola en el agua con que se prepara
el amasijo definitivo. La cantidad de sal varia segin las cos-
tumbres y gustos de cada localidad; asi, en Paris es de medio
kilogramo por cada saco de harina de 159 kilogramos de peso;
en Inglaterra se echan 2 kilogramos de sal por cada saco de
125 kilogramos de harina; en Espafia, Italia y aun al Mediodia
de Francia se pone mas sal. Segun Girardin, algunos tahone-
ros suelen afadir la sal mezelando por partes iguales la co-
min con la de alumbre; pero esto puede ser muy perjudicial &
la salud de los consumidores y no debe hacerse.

Amasado mecdnico.— Debemos insistir en la necesidad de
abandonar el amagado 4 brazo, 6 1o que es peor, con los pies, que
por desgracia aun subsiste en muchas tahonas, pues resulta
caro, pernicioso para la salud del operario, perjudicial parala
bondad de la pasta, que siempre llevard gérmenes sudorificos,
¢ impropio de la limpieza, puleritud, progreso y aun dignidad
del hombre moderno, que aspira 4 relevarse de todo trabajo
corporal, que como en los tiempos antiguos, le igualaba 4 las
bestias, justificando la ominosa esclavitud de pasadas edades
y po sirve se diga que sélo en la gran industria puede uph-
carse la amasadora mecdnica, puesilfimamente se construyen
preciosos modelos de amasadoras para pequefias hornadas que
nada dejan que desear.

A pocodeiniciarse el apogeo delas maquinas de amasar, hace
unos veinte ¢ treinta afios, se clasificaron éstas en tres tipos bien
caracteristicos: el primero, que se abandond bien pronto, com-
prendia todas aquellas amasadoras que tenian el aparato remo-
vedor fijo, y la cuba que contiene la masa era la que se movia; el
sistema no pudo prevalecer por la mucha fuerza viva que con—
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sume el poner en movimiento la gran cuba cargada con toda
la masa contenida en ella; el segundo comprendia cuantas,
por el contrario, fija la cuba, s6lo se movia el agitador que
amasa la pasta, y que en realidad han tenido més aceptacién
hasta estos iltimos tiempos, y por fia, las del tercer tipo son
aquellas en que, tanto la cuba como el agitador, se ponen en
movimiento & 1os mejores efectos del amasado.

Una de las amasadoras que més fama alcanzaron en umsprin-
cipio fué la del sistema Boland, del segundo tipo; constaba, en
sus elementos principales, de una caja fija de hierro semi-ci-
lindrica, dentro de la que se agita un sistema de hojas de hie-
rro en forma de espiral, que giran sobre un eje cuyos cojinetes
se hallan situados al exterior; en evitacion de que su engrase
manchara la masa, de cada una de estas ldminas parte una
curva helizoidal que, encontrandose en espiral hacia su extre-
mo, se une 4 la otra ldmina en su nacimiento; estas laminas se
hallan dispuestas de manera que cierta parte de ellas recorre
siempre cada mitad de la pared interior de la amasadora, con-
duciendo la masa de un lado 4 otro. Con el objeto de disminuir
la resistencia, todas las liminas de hierro entran en la masa
de canto, prolongéndola y volviéndola después con gran faci-
lidad, sin romperla ni golpearla.

Esta primitiva amasadera tuvo una feliz modificacidn, debida
al hijo de su inventor, que, observando quedaba una parte de
la masa adherida al eje, le suprimid ingeniosamente, de ma-
nera que las ldminas funcionaban por la simple solidaridad de
su forma, sin que por ello dejara de volver y estirar la masa
perfectamente, y sin excluir ninguna porcién de ella como
antes.

Para sacar la masa basta inclinar la caja mediante el siste-
ma de engranajes que acompaifian al mecanismo del aparato: y
para introducir las materias de esta masa lleva una ventana al
efecto, que se abre cuando asi conviene, tanto para esta fun-
¢ién, como si se desea examinar el estado del trabajo.

Se construyeron de estos aparatos tres modelos: el primero
capaz de amasar hasta 350 kilogramos de pasta cada vez. que
se adopté en la panaderia central de la asistencia piblica de
Paris, donde con diez aparatos de esta clase se amasaba lo ne-
cesario para fabricar 22.000 kilogramos de pan diariamente; el
segundo, idéntico al anterior, todo de hierro, con sus hojas
helizoidales bien forjadas como en los demés modelos, puede
moverse 4 brazo mediante un manubrio con su volante, pu-
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diendo amasar hasta 250 kilogramos de pasta; también este
modelo suele moverse con un motor de vapor, de agua, ete., si
bien un hombre lo maneja facilmente; y el tercero, mis pe-
quefio, con aplicacién ventajosa & las casas de labor, es capaz
de amasar 150 kilogramos de pasta, 4 lo sumo, pudiéndolo
poner en accién una mujer 6 un nino.

Otra amasadora, debida & Thilloy, es la representada por la
figura 4.%, donde la cuba, en vez de sersemicilindrica como en
la anterior, es esférica; modificacién debida 4 la idea de que en
el recipiente del aparato donde se pone la masa, no hubiese

esquinas ni rincones en que pudiera quedar inerte parte de la
misma, por poca que fuese; en efecto, en esta amasadora, la
pasta, por su propio peso, siempre cae en el cenfro de la capa-
cidad donde se halla, y que la sirve de artesa, y alli es total-
mente recogida por el agitador que, por su forma helizoidal,
puede batirla muy bien, trabajandola & voluntad, & derecha y
4 izquierda, como asimismo descomponerse en dos partes que
giren en sentido inverso:

En Inglaterra gozo de justificada fama otra amasadora. in-
ventada por Ebenezer Stevens, cuya artesa es de doble fondo,
por el que circula una corriente de vapor durante el amasado,
para que con este exceso de temperatura se favorezca la fer-
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mentacidn; circunstancia 4 la que se debe, segin el autor, el
que de cada 60 sacos de harina se economice uno, y por cada
uno de éstos se halle un aumento de tres panes.

Las hojas de hierro encorvadas, que sirven para revolver y
agitar la masa, se encuentran fijas & vn arbol que se inclina
ripidamente, de modo que es ficil vaciar la artesa cuando
termina la labor; todo el aparato se halla cubierto per una tela
metélica, evitando con ella el que la harina se esparza por la
estancia.

El precio de estos artefactos caseros era de 43 pesetas 75 cén-
timos para los que elaboraban la masa necesaria entre dos y
ocho panes de dos libras (906 gramos), y sélo ocupaban 8 deci-
metros cuadrados de superficie; el modelo siguiente, nim. 2,
capaz de amasar entre cuatro y doce panes, costaba 50 pesetas, y
ocupaba catorce decimetros cuadrados; la amasadora de diez &
treinta panes, su precio era de 62 pesetas, ocupando 20 decime-
tros cuadrados. Los que elaboraban uno, dos y tres sacos de
harina de 126 kilogramos cada uno, costaban respectivamente
375, 750 y 875 pesetas, y ocupabaa de 24 3 metros cuadrados
de superficie por 9 decimetros de altura, moviéndose todos ellos
4 manubrio 6 con miquinas motoras, y por fin, las amasado-
rasde las grandes fabricas de pan, que trabajaban hasta ochenta
sacos de harina, costaban 2.500 pesetas.

Todas estas amasadoras tenfan el inconveniente de agitar y
remover la masa con absoluta regularidad, por lo que resulta-
ban poco pricticas y de peores resultados en su trabajo que el
amasado 4 brazo, donde la inteligencia del obrero agita unas
veces mas la labor y otras la disminuye, hasta dejarla en repo-
80, segiin comprende que conviene al estado de fermentacidn,
tanto por manifestarse inerte la masa, como en periodos de
acceso.

Para remedio de tal inconveniente se preconizaron las ama-
sadoras del tercer tipo que, segiin sabemos, se mueven simul-
tdnea é independientemente la artesa que contiene la masa y
la batidera que la agita.

La amasadora Dront fué una de las primeras de este sistema
que se inventaron, la cual estd constituida por una artesa &
modo de cuba de forma aplanada, que gira alrededor de una
columna central, la que soporta todo el mecanismo necesario
para la rotacién de cuchillas helizoidales que trabajan en sen-
tido horizontal, y de un mezclador vertical; este iltimo drga-
no se mueve en angulos rectos con las cuchillas, é imita el acto
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de la elevacién con los brazos, verificando una labor bastante
aproximada al materialismo del amasado 4 mano; hace la mez-
cla (primera y segunda vuelta del trabajo & mano), y corta la
pasta en pedazos, para conducirlos al contacto del amasador
(batido) por el movimiento de la artesa.

Al poco tiempo, la amasadora del sistema Deliry-Deshover

del tercer grupo, fué la favorecida de los primeros estableci-
mientos de panaderia, 4 causa de los buenos resultados que dié
durante algunos afios, muy superiores al del amasado 4 brazo,
segiin la opinidn autorizada de imparciales é inteligentes ta-
honeros.

La maquina se compone de una gran cuba B, de hierro fun-
dido (figura 5.%), que gira sobre un eje vertical 4; la mitad de
la circunferencia estd ocupada en parte por tres érganos, de
los que dos, que son los alargadores P, en forma de hélice 6
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de S, que se alargan hacia el centro, tienen sus ejes colocados
en el del mismo didmetro; giran horizontalmente en la cuba,
estiran y dilatan la pasta en todos sentidos y por partes; el
tercer 6rgano 6 {rabajador F, en forma de lira, se apoya sobre
un eje vertical, amasa desde luego la pasta y la corta durante
toda la operacidon del amasijo. Estos érganos tienen movimien-
to independiente cada uno, que permite hacerlos marchar ais-
ladamente, 6 dos juntos, 6 en fin, los tres simultdneamente y &
voluntad. Como la mitad de la circunferencia de la cuba estd
libre, la pasta se reposa en cada vuelta; segiin las necesidades
se ponen en marcha 6 se paran los amasadores; un cuchillo
recogedor ¢ rasqueta recoge continuamente la pasta que se
pega 4 las paredes, de tal suerte que no queda ninguna parte
sin ser suficientemente trabajada.

La marcha de la amasadora es ficil. Se echa primero el agua
y la levadura, haciendo que el aparato dé solamente cuatro 6
cinco vueltas por minuto; después se anade la harina. Asi que
el trabajo estd acabado, se desprenden los amasadores y el mez-
clador, haciendo girar el volante V. Los pifiones g sirven para
parar 6 hacer que trabajen juntos 6 alternativamente los ama-
sadores P; para lo primero giran estos pifiones para embragar
contra el arbol 4, colocando el tiento ¢ punto de parada en los
agujeros abiertos con este objeto en la cubierfa; para lo segun-
do se verifica el desembrague llevando los pifipnes 6 manillas
contra las columnas 4. El engranaje circular J, que gira con
la cuba B por la corona dentada R, comunica el movimiento
del 4rbol central &4 los engranajes #, /, ¢ y 4. Durante el tra—
bajo de la pasta, la amasadora se limpia ella misma y econstan-
temente por medio de la cuchilla remasadora. Tan luego como
termina el amasijo, se pesa y se limpia enteramente.

La amasadora se pone en movimiento, como acabamos de
ver, por medio de tres engranajes, un volante y la manivela,
que un hombre puede manejar facilmente, y no amasa més
que 250 kilogramos de pasta, § bien por medio de engranaje y
de transmisién de maquina de vapor adaptado al pie del apa-
rato. Esta ultima disposicién se aplica 4 cubas de 1,90 metros
de didmetro, que pueden contener 500 kilogramos de pasta.

Segin los panaderos que han recurrido al amasado mecdni-
co, se llega facilmente 4 hacer 10 hornadas por hora, 6 sean 20
hornadas en diez 1 once horas de trabajo, con dos hornos, para
los que la amasadora da de 400 4 500 kilogramos de pasta en
diez minutos. Siendo cada hornada de 150 kilogramos de pan,
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la fabricacion diaria alcanza 3.000 kilogramos, ¢ 15 sacos de
harina. Con 10 sacos solamente habrd ventaja en amasar me-
canicamente para el rendimiento.

El amasijo dura de doce & quince minutos, y la preparacién
de la levadura es muy faeil.

La casa Gebriider Israel, de Viena, construye un buen mode-
lo de amasadora para pan blando.

Tiene eje horizontal, y la batidera, formada de hojas en dis-
posicidn helizoidal, verifica el trabajo del amasado admirable-
mente. Hay cuatro tamafios distintos de este modelo, de los que
el mayor ocupa 1,20 metros de longitud por 0,90 metros de
diametro, elabora en quince minutos 300 kilogramos de hari-
na que convierte en pasta, consume la fuerza de cuatro caba-

Figura 6.*

1los de vapor y cuesta unas 1.100 pesetas. El modelo més pe-
queio, que ocupa 0,75 metros por 0,66 metros, elabora en quin-
ce minutos 100 kilogramos de harina; consume un caballo de
vapor, y cuesta 625 pesetas préximamente; puede ser movido
4 brazo, segun se quiera.

La amasadora Deliry, que en la Exposicidn universal de Pa-
ris (afio 1878) llamé mucho la atencidn, se extendié por toda
la Francia con creciente éxito. Consta (figura 6.%), de una cuba
que sirve de artesa, la cual gira alrededor de vn eje vertical;
dentro funciona un amasador en forma de lira, que deslie la
levadura y corta la masa durante la labor, para que dos bati-
deras helizoidales estiven y envuelvan aquélla lo mismo que
pueda hacerlo el mas hdbil operario. Ajustada al mecanismo
y dentro de la artesa, se halla una paleta rigida, que, rascando
las paredes de aquélla, la limpia continuamente de la masa
que pueda adherirse 4 las mismas. La cuba 6 artesa se pone en
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movimiento mediante  una corona dentada que lleva en su
parte inferior, la cual engrana con el piiidn implantado en el
arbol de la polea motriz, y este movimiento lo transmite la ar-
tesa 4 la lira y 4 las batideras por medio de engranajes inte-
riores. En la parte alta del artefacto se encuentra un volante
que, con su tornillo, sirve para desengranar los érganos ama-
sadores. Todo alrededor de los bordes de la cuba se alza un
suplemento de chapa de hierro, asegurada por unas varillas
que parten de la placa de asiento de la artesa, con el fin de que
la masa no pueda rebasar los bordes de dicha cuba ¢ artesa,
la cual descansa sobre ocho poleas 6 rodillos, tres hacia el
centro y cinco junto al borde.

Este artefacto se pone en accidn principiando por echar en la
artesa la levadura y el agua correspondiente; en seguida se es-
tablece el movimiento hasta que la lira amasadora deslie la

Figura 7.*

levadura, en cuyo momento se afiade la harina y se hacen
girar todos los demds drganos de la maquina, que verifican el
amasado perfecto de la pasta al cabo de unos quince 6 veinte
minutos, en cuyo caso se detiene el mecanismo todo y se ex-
trae la masa.

Este modelo de amasadora, como muchos de los anteriores,
no son & propdsito para las pastas duras de las galletas, ni si-
quiera del pan espaiol, que m4s metido en harina que el fran-
cés, necesita que las batideras y amasadoras propiamente di-
chas sean mas fuertes que para las masas blandas, y por ello
en las factorias militares se adoptd otro sistema de amasadoras
mads enérgico, con cuyos érganos mds vigorosos, por sus for-
mas y naturaleza, se han obtenido los mejores resultados.

Es modelo en su género, como amasadora de resistencia, la
de Pfeiderer, tan conocida en Alemania como la anterior de
Deliry en Francia, para el pan mas ligero y mejor hecho que
alli se fabrica: consiste su drgano esencial en dos batideras
fuertes y vigorosas, en forma de aspas helizoidales, con movi-
mientos diferenciales (figura 7.%), como se observa en el graba-
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do al considerar la diferencia de didmetros de las ruedas de
engranaje que, acopladas, ponen en movimiento inverso las
dos batideras de que hemos hecho mérito.

El fondo de la artesa, que es de chapa de hierro, lo constitu-
yen dos superficies semicilindricas unidas, donde se alojan
las aspas que han de remover la masa, trasladdndola de un
lado al otro; la relacién de las velocidades de estas aspas es
de tres 4 cinco; de modo que, mientras una da quince vueltas
por minuto, la otra da veinticinco en igual tiempo. A volun-
tad del operario y mediante unos engranajes 4 propdsito, pue-
de imprimirse movimientos inversos 4 dichas aspas, lo que fa-
cilita la extraccidn de la masa cuando estd suficientemente ba-
tida, tanto mejor cuanto que, por medio de un manguito que
se atornilla en un husillo, se puede hacer girar la artesa lo
bastante para vaciarla con gran rapidez.

En otros modelos se-consigue este giro de la artesa implan-
tando en ella un.arco dentado, y por medio de una charnela, y

_actuando sobre un volante unido & un pifion que engrana en
dicho arco, puede volcarse con gran facilidad, como también
estableciendo simplemente unos contrapesos con sus cadenas,
las que, pasundo por sus respectivas poleas, autométicamente
6 poco menos, se vuelea la artesa y se la restablece en seguida
& su posicidn normal con toda sencillez.

Cuando la amasadora no deja bien batida la masa, fodavia
se la hace pasar por entre cilindros, 4 cuyo efecto se disponen
multitud de artefactos de este género. Todo el mecanismo con-
siste en una tolva donde se deposita la masa que, solicitada
por los cilindros, se lamina saliendo 4 un tablero, en el que
se presenta para dividirla, segin convenga; de cuya operacién
nos ocuparemos mas adelante.

La casa Gebriider de Viena, que nos es conocida, construye
un tipo de amasadora con cilindros para masa dura, de exce-
lentes condiciones de elaboracién; consta de un tablero ineli-
nado con sus costados correspondientes, el cual recibe la masa,
la que, descendiendo sobre unos rodillos ¢ cilindros, es obliga-
da & pasar por enfre ellos, lamindndose convenientemenie para
caer en la artesa; dos poleas, una fija y otra loca, sirven para
el movimiento del artefacto que se verifica merced 4 un pinén
que engrana en una rueda dentada y, por fin, unos volantes
situados en la parte alta del mecanismo sirven para regular, &
voluntad, la distancia entre los cilindros.

El resultado por hora de esta méaquina es el de laminar en-
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tre 300 4 400 kilogramos de pasta de harina, y su precio de
unas 800 pesetas préximamente.

En Inglaterra, pafs industrial por excelencia, se halla la pa-
naderia poderosamente desarrollada, como lo demuestra la casa
Meivpin, constructora de maquinas y aparatos para la fabrica-
¢ién de pan, distinguiéndose en tal concepto entre sus congé-
neres del Reino Unido y del extranjero.

El dltimo modelo de amasadora de dicho establecimiento re-
une cuantos adelantos puedan desearse en esta clase de artefac-
tos; contiene cinco batideras de acero que con toda suavidad, es
decir, sin gran esfuerzo motor y sin agitar demasiado la masa,
la leva de un lado & otro, estirdndola y envolviéndola como

Figura 8*

puedan hacerlo las manos del mds hdbil operario. Todo ello
sin ruido y sin complicaciones en el mecanismo, que la impo-
sibiliten de manejarse & brazo.

Con un pequeiio aumento de precio se puede adicionar al
aparato un par de poleas (una loca y otra fija), que hacen fécil
el empleo de cualquier motor & esta amasadora (figura 8.%).

Todavia, si se quiere variar la velocidad de las batideras, fa-
cilita también la casa constructora juego de poleas & propdsito
que, por su diferencia de didmetros, aceleran 6 retardan la
marcha de aquellos 6rganos; las primeras para hacer la mez-
cla de 1a masa, y las segundas para prepararla.

Este aparato se descarga volviendo su marcha en sentido con-
trario, de modo que rascando normalmente las superficies de
las batideras 4 los costados y fondo de la artesa, la dejan com-
pletamente limpia. Por iiltimo, consume muy poca fuerza re-
lativamente, reuniendo 4 cuantas ventajas de manejo puedan
codiciarse, la de resistencia necesaria 4 una larga duracidn,
por la bondad de los materiales que emplea la casa Melvin,
cuyo representante en Espaiia es el Se. D. Julio G. Neville,
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establecido en Barcelona y en Madrid, calle de Aleald, nume-
ro 18, Palacio de la Equitativa,
En Italia se progresa mucho, bajo todos los conceptos de la

actividad humana, y alli, como en todas partes del extranjero,
se presentan cada dia nuevos y mejores modelos de amasado-
ras, entre los que descuella uno que es verdaderameute nota-
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ble, inventado por el Sr. Sacco. Segin sabemos, en el amasado
mec#inico se persiguen varios fines: primero, que el mecanismo
sea resistente, tanto en si para que no sufra desperfectos fre-
cuentes, como para volver la masa con toda la energia que pre-
cisa 4 un perfecto amasado; y'segundo, es necesario que re-
sulte econdmico el artefacto, tanto en su precio como en el con-
sumo de fuerza para sus funciones.

Todavia, tratdndose del paun elaborado en Espaiia, es de todo
punto indispensable que sea exagerada en cierto modo la for-
taleza del érgano que ponga en movimiento la masa, que entre
nosotros se caracteriza por su mayor dureza, 4 causa de estar
muy metida en harina.

Teniendo en cuenta todas estas eircunstancias, laamasadora
del Sr. Sacco es una verdadera conquista para la labor de que
se trata (figura 9.%, de que se ocupa recientemente la notable
revista semanal titulada Industria é Invenciones, que dirige el
distinguido publicista é Ingeniero D. Jerénimo Bolivar en la
cindad de Barcelona. '

Del examen de este grabado, desde luego se deduce la extre-
mada sencillez de la maquina. El érgano prineipal que verifica
el amasado, es naturalmeunte helizoidal, & fin de que vuelva
bien la pasta. como sucede en todas las amasadoras conocidas,
teniendo en cuenta que es insustituible dicha forma, dada la
labor 4 que se aplica de volver la masa; pero la particularidad
caracteristica de este érgano en la amasadora de que se trata,
estd en que lo constituyen dos Aélices superpuestas (figura 10),
6 mejor dicho concénfricas, las cuales se mueven en sentido
inverso, y de este modo su accién estd aventajada extraordina-
riamente, paes con tal disposicién, mejor y mas pronto revuoel-
ven el amasijo, primero para desleir la levadura, y después para
preparar el refresco con toda perfeccién y prontitud, bastando
unos diez minutos para que el amasado resulte en las mejores
condiciones de uniformidad y limpieza, sobre todo, sin otra in-
tervencién por parte del operario, que la de regular las canti-
dades de agua, sal, levadura y harina que deban constituir el
amasijo, y sin temor de que el artefacto sufra deterioros, rotu-
ras ni alteraciones en su buena marcha, teniendo en cuenta
la extremada sencillez de su construccidn, toda metalica y bien
consolidada mediante robustos apoyos sujetos con fuertes ba-
rras provistas de sélidas tuercas. Los engranajes son anchos y
vigorosos, construyéndose las piezas de trabajo de buen acero
y perfectamente ajustadas 4 torno, sin que permitan juegos de



cojinetes ni puntos de mayor resistencia, que entorpecen el
movimiento de las maquinas mal coustruidas, consumen de-

masiada fuerza initilmente y abrevian la duracién de toda
clase de mecanismos.

La hélice exterior hace las veces de rascador 6 colector en el
amasado, haciendo que la pasta, siempre en movimiento, se
concentre hacia el eje de giro del érgano helizoidal, 4 fin de

que la hélice interior no cese de revolverla un momento con
toda eficacia.



e P e
La figura 11 representa el mismo aparato, acoplado direc-
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tamente & una maquina de vapor, para que sin necesidad
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de transmisiones, que siempre consumen fuerza, perdida 4los
efectos de todo trabajo 1til, ponga en movimiento la amasado-
ra, pues que en el grabado figura 9." bien se ven las poleas que
verifican la transmisién necesaria en este ecaso.

Para que pueda formarse una idea exacta del 6rgano heli-
zoidal que verifica el trabajo en esta amasadora, véase la figu-
ra 10, donde con toda claridad y en esqueleto se aprecian las
dos hélices concéntricas, con sus movimientos inversos y
todos los otros drganos accesorios para el movimiento y fun-
ciones del artefacto.

La casa constructora de estas amasadoras ofrece cuatro mo-
delos: el primero, cuyos grabados, representando uno mismo,
dejamos descritos, se denomina Palermo, y es capaz de amasar
de 80 4 100 kilogramos de pasta.

Este mismo modelo, que se puede montar sobre ruedas para
ser transportada la amasadora fdcilmente donde mejor con-
venga, se halla indicado por la figura 12, donde la artesa estd
colocada en su posicién de trabajo, 4 diferencia de como se
encuentra en las figuras anteriores, en que se observa la artesa
en posiciones inclinadas que se consiguen accionando sobre el
volante que se expresa & la derecha de los grabados, y que en
la figura 9.° se percibe con toda claridad su aplicacién 4 un eje
lateral que mediante vn tornillo sin fin, accionando sobre una
rueda dentada, mueve la artesa sobre su eje de apoyo, hasta
volverla boca abajo, si es preciso, para vaciarla mejor.

La aplicacidn prdctica que propone el autor de esta amasa-
dora para economizar tiempo y trabajo, es como sigue: se co-
mienza por echar en la artesa la levadura necesaria con un
poco de harina y la cunarta parte del agua calenlada para el
amasijo que se trate de preparar; hecho esto, se procede & des-
leir la levadara, lo que estard conseguido 4 los dos 6 tres mi-
nutos de poner en marcha el aparato, y sin detenerle, al cabo
de este tiempo, se afiadird toda el agua y la harina preparada
para la porcidn de pasta que se desee amasar. Cuando se con-
ceptiie conveniente, se invertird de vez en cuando el sentido
del movimiento de las hélices 4 los mejores efectos del amasa-
do, que 4 los ocho 6 doce minutos transcurridos, quedara termi-
nada la labor, segnin sea la calidad mds 6 menos blanda de la
masa, y la aplicacién m4s 6 menos esmerada & que se destine.
Después se vuelve la artesa, valiéndose del volante ya citado,
4 fin de que caiga la pasta en una caja que se coloca al efecto
debajo del artefacto.
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Estas maquinas se limpian perfectamente llenando la ar-
tesa de salvado, y haciéndolas funcionar durante una ¢ dos
horas.

h'lf |||I I lll

Todaviala casa constructora de esta amasadora, sistema Sac-
co, propone ofro modelo més pequertio (figura 13), denominado
Praga, capaz de amasar de una vez 40 kilogramos de masa, y
provisto de su manivela sobre un volante para moverse & bra-
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zo cuando'no se quiera emplear un motor mecdnico, para el
que lleva, como los otros modelos, sus poleas de transmisién
correspondientes. :
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Por fin, la figura 14 representa otro modelo més pequeiio to-
davia, denominado Génova, sujeto sobre una mesa de madera,
para moverse s6lo 4 brazo, y capaz de amasar 30 kilogramos
de pasta 4 le sumo de cada vez,

Estos dos dltimos modelos no llevan el volante, rosca sin fin




B

y rueda dentada como los otros para mover y volcar la artesa,
pues & brazo puede verificarse en ellos esta operacién.

La casa constructora de los Sres. Hermanos Pellas di G. N., de

Génova (Italia), ofrece todo géuero de garantias de solidez,

duracién y buenas condiciones de estos aparatos, que pueden

Figura 14

aplicarse indistintamente, no sélo en las panaderias donde se
elabore toda clase de pan, sino también en las fabricas de biz-
cochos y galletas, en las reposterias, y en general, en toda in-
dustria donde sea preciso mezclar y amasar varios ingredien-
tes para formar un todo perfectamente homogéneo.

La casa referida Melvin ofrece una poderosa maquina para
estirar pastas duras § blandas, bajo el titulo de éregadera mo-
vida por correas para masas blandas y duras, representada por



=R

la figura 15, la cual reine todas las mejoras introducidas en
estos aparatos por los constructores modernos. Los cilindros
gon de hierro fundido endurecido y de grano fino, suscepti-
bles de adquirir el mas perfecto pulimento. Los tableros donde

Figura 15

se extiende la masa son del mejor acero, para su mayor ligere-
za y resistencia.

Las ruedas de engranaje estin situadas fuera de los soportes
para la mayor economia en la construceién y mds facilidad en

Figura 16

el trabajo de la mdquina. Los ejes son'de buen acero, cuyos go-
rrones giran en cojinetes de excelente bronce endurecido.

Se construyen de cineo tamafios distintos, siendo el menor
de 20 centimetros por 61 y el mayor de 456 por 915.

Asimismo construyen los talleres de Melvin otro modelo de
dregadera d mano que representa la figura 16.



=Ry =

Esta maquinita es muy util para las pequeiias tahonas y fa-
bricas de pastas, ya sea para estirar la masa destinada & pre-
parar la del pan 6 la de las galletas; es de facil manejo y
sdlida construceion; todos estos modelos determinan & volun-
tad del operario el espesor exacto que deban tener las bandas
de la masa; los tableros de la mesilla del tltimo modelo son
de madera blanca, dura y bien cepillada, pudiéndose plegar
cuando no es necesario su empleo, siendo una de sus mejores
ventajas la facilidad de invertir los movimientos de los cilin-
dros, merced 4 un juego de engranajes dispuestos al efecto, con
toda prontitud y sin complicacidn sensible en el mecanismo.

Divisidn de la masa en panes.—Cualquiera que sea el procedi-
miento empleado para amasar, corresponde, una vez prepara-
da la pasta, apreciar su peso y dividirla en los trozos que han
de constituir los panes. Ante todo debemos hacer constar que,
por término medio, pierde el pan un 10 por 100 aproximada-
mente en el horno, debido 4 diferentes circunstancias relati-
vas, unas veces 4 la calidad de la harina, otras 4 la cantidad de
agua con que se amasa, algo al estado de fermentacién de la
pasta, y no poco al sistema de coccién que se emplee y clase
de horno que la verifique.

Una vez formados los panes, segiin la costumbre de cada lo-
calidad, se colocan en tablas, 6 en cestitos si los panes son
grandes, envolviéndolos, generalmente, con una tela de lana.
En esta situacién se espera & que el fermento continle sus
efectos hasta el limite que pudiéramos llamar sezda, antes del
momento del enhornado, y para ello se llevardn los panes de
masad una estancia donde la temperatura sea Lastante elevada
al efecto que se desea de favorecer la fermentacidn, enidando
que ésta no se exceda y se produzca la acética y otras subsi-
guientes, que darian un pan agrio é impropio para el consuino.

Parz evitar que la masa del pan se adhiera demasiado & las
manos del operario, y sobre todo 4 la tabla donde se colocan
los panes para la sazén de su pasta, se emplea polvillo de ha-
rina, moyuelo 6 harina de maiz.

Para dividir la pasta en panes se emplean diversas clases de
maquinas, entre las que puede citarse una bien sencilla, des-
tinada & fraccionar un trozo de pasta de 1 & 6 kilogramos en
treinta pedazos de igual peso, que variardn entre 33 gramos
cada uno & 200, es decir, entre diminutos panecillos cuando
el trozo de pasta sea de un kilogramo, ¢ de tamafio méximo
cuando el trozo sea de 6 kilogramos,
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Con esta maquinita se verifica la divisién de trozos de 1.800
kilogramos, por ejemplo, hasta 800 panecillos de 4 60 gramos
cada diez minutos.

Esta, como las dem4s méquinas de su clase que describi-
remos, consiste en una especie de panal circular fijo, en el caso
presente de 32 centimetros de didmetro, dividido en tres érde-
nes de sectores por medio de delgadas cuchillas verticales de
acero, cuyos huecos intermedios macizan otros tantos trozos
de masa, cuando esta matriz entra en ella, verificando asi la
divisién; el pastén queda sostenido generalmente por un fondo
mdvil mediante un contrapeso, y al conjunto rodea un cilindro

Figura 17

con su tapa que ajusta herméticamente. Colocada la masa en
el cilindro, se cierra la tapa y se le obliga & descender por me-
dio de una biela movida por el volante; entra en la matriz de
cuchillas, y queda hecha la divisién en trozos iguales, para
panecillos del mismo peso.

El constructor Melvin, de que hemos hecho mérito reciente-
mente, presenta magnificos modelos de esta clase de maquinas
divisoras, (figura 17), bajo el titulo de mdguina privilegiada de
dividir la masa para hacer panes.

Sustituye ventajosamente al primitivo procedimignto de di-
vidir 4 mano la masa, y sirve lo mismo para las masas blandas
que para las fuertes, pudiendo dividir de eada vez en 48 panes,
todos de igual peso, desde un cuarto de kilogramo hasta un
kilogramo cada uno, los trozos de pasta que naturalmente va-
riardn entre 12 y 48 kilogramos.

Esta maquina funciona del modo siguiente: un tablero de la
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exteunsion que corresponda al ntimero total de panes en que se
desea dividir la masa del pan, se coloca con ésta en una de las

Figuea 18

cajas giratorias que se hallan debajo de la matriz de Ja prensa;
se pone en marcha la maquina, desciende la prensa y deja la
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masa con un espesorigual; en seguida y automaticamente des-
ciende la matriz, y sus cuchillas dividen el total de la masa
encajonada en 48 trozos de igual peso cada uno; por fin, la
serie de cuchillas sale fuera de la caja autométicamente, per-
mitiendo el giro de ésta extraer los trozos ya divididos, sin
que el operario intervenga en nada para los buenos resultados
de esta labor,

La casa constructora Gebriider, de Viena, ofrece una buena
maquina para dividir la pasta, que el lector puede apreciar con-
templando el grabado que representa la figura 18, cuya clari-
dad y buena representacidn nos releva de toda descripeién.

Con esta excelente maquina se divide en partes iguales una
porcidn de pasta de cierto peso, de modo que resultan 25, 32 ¢
50 panecillos de 10 4 140 gramos cada uno.

Mediante el sencillo movimiento de un manubrio, se sujeta
la pasta, y ascendiendo una cantidad determinada de cuchillos,
la dividen, segiin el modelo, en las 25, 32 6 50 partes indicadas,
del tamafio que se desee, dentro de los limites de peso sefiala-
dos; es decir,-entre 10 y 140 gramos.

Hay tres modelos de esta maquina, muy recomendada por su
exactitud.

El niim. 1 para dividir en 25 porciones iguales; su peso es de
150 kilogramos, y el precio de unas 500 pesetas préximamente.

El nim. 2 para dividir en 32 partes; su peso es de 200 kilo-
gramos, y el precio de 650 pesetas, sobre poco més ¢ menos.

Y el num. 3 para 50 trozos, pesa 300 kilogramos y cuesta
unas 775 pesetas.

Con el objeto de obviar los disgustos que ocasiona la falta de
peso en el pan, debiera emplearse en las tahonas esta clase de
maquinas por disposicién gubernativa 6 municipal, contras-
tdndose las maquinas que se impusieran al efecto por delega-
dos de la autoridad, como garantia del interés piblico y buena
fe de los fabricantes de pan,
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Preparacion prdctica de la levadura

Con lo dicho sobre la fermentacién y las reglas que se si-
guen para preparar la masa en determinadas localidades, y
segiin cada clase de pan, hay bastante para que el lector, si se
ve obligado 4 trabajar directamente 6 & dirigir la fabricacidn
de este importantisimo alimento, pueda salir adelante en su
empresa, adquiriendo por medio de la préactica lo que es impo-
sible conseguir mediante explicaciones, porque en este asun-
to, como en toda suerte de trabajos manuales, sélo practican-
do con habilidad, es decir, deduciendo reglas dictadas por la
experiencia, se crearin medios y se atajardn males en las dife-
rentes etapas del proceso de la fermentacion, concretindonos
4 la industria de que se trata; y sélo asi, repetimos, se puede
llegar 4 ser maestro, pues en cualquier oficio lo primero es
ejercer de ayudante, después de aprendiz, luego de oficial, y
por fin de maestro. De esta marcha nadie se libra si quiere se-
guir el verdadero camino para llegar mejor y mas pronto al
desiderdtum de sus aspiraciones, siendo poco menos gue inu-
til toda explicacién tedrica ni practica para conseguir este re—
sultado. '

Por otra parte, la fermentacidén no es asunto bien desentra-
fiado ni conocido por la ciencia, pues consistiendo en el des-
arrollo 6 procreacidn de ciertos Zongos, esporos 6 seres vegeta-
les, que hemos denominado saeccharomyces minor, cerevisie y
pastorianus, todavia no se han descubierto las circunstancias
fisioldgicas, bien complejas por cierto, de semejantes seres, cuyo
cultivo es lo que debe entenderse por preparacién de la le-
vadura.

Cultivar, pues, dichos seres es el objetivo del oficial de masa,
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en cuya labor, segin queda dicho, sélo practicando se puede
llegar 4 ser maestro.

No obstante, como quiera que la presente obra ha de ser un
verdadero Manual que habrd de servir al tahonero de guia en
sus manipulaciones, creemos muy oportuno dictar algunas
reglas practicas para conseguir el perfecto cultivo de los seres
vegetales ya citados, de cuyo natural desarrollo dependen las
multiples descomposiciones entre los elementos que constitu-
yen las harinas, 4 los efectos de una buena panificacién, 6 sea
para que el agua, disolviendo los principios solubles de las
harinas, como la dextrina, glucosa y algunas sales, é hidra-
tando al cabo de algiin tiempo los insolubles, almidén y glu—-
ten, predisponga todos los principios azucarados de las harinas
4 una descomposicién ordenada, obteniéndose de ellos el al-
cohol, y sobre todo el deido caréinico, que tan importante papel
desempeiia, segun sabemos, en la buena fabricacién del pan,
tanto para su forma y consistencia, como para facilitarle aque-
llas excelentes condiciones digestivas que le distinguen entre
log demés alimentos.

Asi, pues, concretando, el ideal del panadero consiste en ob-
tener el maximo de acido carbdnico que pueden producir los
elementos azucarados de una masa determinada, y como esto
no puede conseguirse si no es haciéndola fermentar, de aqui
que es preciso cultivar el desarrollo de los seres que la ocasio-
nan, como se hace con el mosto en las bodegag para obtener el
vino, con la diferencia de que alli, en el resultado de una fer-
mentacién andloga, lo importante es el alcohol que hace el
vino, desprecidndose el acido earbdnico, que aqui juega tan
importante papel, segiin hemos dicho tantas veces.

Por lo ya indicado, se comprende que es preciso dirigir len-
tamente la fermentacién y con habilidad suma, para que toda
la materia azucarada de las harinas vaya convirtiéndose en
aleohol y 4cido carbdnico, que tanta falta hace en el pan, sin
violencias bruscas, sino poco 4 poco, para que no se desperdi-
cie ni un 4tomo de azicar, cuidando asimismo de que la fer-
mentacién no pase de cierto limite y se convierta, al menor
descuido, de alcoldlica en acética, echando 4 perder la masa
en mds 6 menos extensién, hasta el extremo de malograrla en
absoluto para fabricar el pan.

Ya nos hemos ocupado, por medio de razonamientos vulga-
res, de como puede dirigirse una buena fermentacién, deseri-
biendo las practicas més acreditadas y hasta los aparatos més



modernos para favorecerla; pero todavia, fijAndonos en la
manera de fabricar el pan en Madrid, creemos muy del caso
consignar en este Tratado algunas reglas practicas deducidas
de largas y concienzudas experiencias de determinados maes—
tros panaderos de esta localidad, & quienes hemos consultado
acerca de tan complejo asunto, cual es el de preparar la maza
de harina antes de llevarla al horno: todos, 6 casi todos, nos:
han asegurado que sdlo practicando mucho y & conciencia se
puede dominar la cuestidn, sin que de poco 6 de nada sirvan
las reglas que se pretendan consignar como medio eficaz de
dirigir la fermentacién para obtener resultados seguros, pues
en la apreciacién de las circunstancias que sefalen la eportu-
nidad de aplicar la regla tal 6 cual, la clase de harinas de que
se trate, el agua de calidades distintas que pueda emplearse; la
temperatura ambiente, los descuidos en esta 6 en la otra etapa
de la fermentacidn, son concausas importantisimas que dan al
traste con la precisién propia de la regla que, por llamarse asi,
debia poderse aplicar en eada easo sin titubear y para obtener
eficaces y siempre seguros resultados.

Sin embargo, recopilando opiniones y teniendo 4 la vista
una obra de excepcional importancia para el caso, cual es el
Nuevo Manval del panadero, debido 4 D. José Diaz y Doval,
verdadero maestro en tan complejo asunto, como asi lo acre-
dita en su luminoso trabajo, vamos 4 consignar aquellas re-
glas que por su indole de marcada generalidad debe tener muy
presente un buen oficial de masa.

Desde luego hemos de adoptar los mismos periodos que en
la fermentacién observan los tahoneros de-Madrid, con la no-
menclatura empleada por los mismos para denominarlos y
para expresar manipulaciones, defectos en los resultados de
cada labor, remedios, ete., ete.

Madre.—Ya sabemos que, entre los panaderos, es la parte que
se separa de la masa general que se destina para una hornada,
la cual sirve de fundamento 4 la levadura de otra hornada sub-
siguiente.

Refresco.—Es la primera preparacién que sufre la madre al
cabo de un plazo determinado, que consiste en espolvorearla
de harina y amasarla de nuevo con mas agua.

Cucharén.—Es el resultado de otra segunda manipulacién
que sufre Ja masa después de algunas horas del refresco pre-
cedente, y que se verifica mezclandola y amaséndola también
con mds agua y mas harina.
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Levadura.—Es ofra tercera operacién 4 que se somete la
masa, transcurrido algin tiempo, y que consiste asimismo en
afadir més agua, amasando todo con m4s harina.

Las palabras emasar y (rabajar la masa son sinénimas en-
tre los panaderos, para los que tienen igual significacién,

Pastin.—Es la porciébn de masa ya preparada para llevarla
al horno.

Recado 6 recados, en la verdadera acepcién de la palabra, es
cada una de las manipulaciones indicadas que sufre la madre
para preparar la levadura; también cada uno de estos recados
llevan todos el nombre genérico de refrescos; de modo que,
por refrescar una masa en fermentacién siempre se entiende
que es mezclarla con agua y harina, amasdndola conveniente-
mente para prodigar dicha fermentacién, diluyéndola en ma-
yor cantidad de masa, 6 sea la prosecucién del cultivo de los
esporos 0 seres vegetales de que hemos hecho mérito anterior-
mente, 4 fin de obtener el maximo de &cido carbdénico que tan
necesario es 4 una buena panificacion.

Acido carbonico.—Ya hemos dicho que es el agente digestivo
por excelencia, pero debemos ampliar los conocimientos que
del mismo dejamos expuestos para que el lector pueda apre-
ciarle en su verdadera importancia.

El écido earbdnico es un gas incoloro, de sabor picante y
que nos es bien conocido, por ser el que exhalan todas las bo-
tellas de bebidas gaseosas, desde los vinos espumosos, como el
de Champagne, las sidras y otros, hasta las aguas de Seltz y las
limonadas refrescantes, sodas, etc., etc., que tanto se consu-
men en el dia.

La disolucidn de este gas en los liguidos no persiste en ellos
sino & fuerza de encerrarlos bajo una fuerte presién. Es, por
fin, el gas que exhalan las tinajas, lagares ¢ cubas del mosto
cuando fermenta para convertirse en vino; asimismo se halla
diseminado en la atmésfera en la proporcién media de un 3 -
por 100 (que es en bien escasa cantidad), como resultado de la
respiracion de los animales, de la combustién de toda clase de
vegetales y, sobre todo, de la descomposicién de la materia
orgénica.

Sin embargo de ser un 4cido de los més débiles que se cono-
cen, es el gran reactivo de la Naturaleza, pues al producirse en
el seno de la tierra vegetal, por la descomposicién de los abo-
nos en su estado naciente, ataca la materia orgénica en los
instantes precisos de su descomposicién, forma carbonatos so-
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lubles y por los extremos de las raices de las plantas lleva asi
aquellos alimentos apropiados de la madre tierra 4 las diferen-
tes partes del vegetal, nutriéndole y desarrollindole convenien-
temente. {Tanta es su importancia en el gran laboratorio de la
Naturaleza!

El 4cido carbdnico se exhala en algunas cavernas, tal como
en la gruta del perro, de Népoles, donde por causa de su mayor
densidad que el aire, ocupa la parte mas baja de la estancia, y
asi como, por tal cirecunstancia, en nada afecta 4 la respiracidén
del hombre por su mayor altura, no sucede lo mismo con los
perros, que al entrar en dicha gruta, como llevan el hocico 4
poca distancia del suelo, caen 4 tierra sin poder respirar, pues
el 4cido curbdnico, si bien no es deletéreo ¢ venenoso, priva de
la vida cuando se respira solo. El valle de la muerte en Améri-
ca es otro ejemplo de los efectos privativos de la vida del dcido
carbdnico, de tal suerte que, desde las colinas inmediatas al
valle se contemplan las blancas y numerosas osamentas de los
animales que en desatinada carrera llegaron por su fatal des-
tino a tan ligubre paraje.

Todavia del seno de la tierra se exhala el dcido earbdnico de
ciertas fuentes de aguas bicarbonatadas, pudiendo citar de
ello numerosos ejemplos.

Ahora bien; como el referido dcido carbdnico es el gran
reactivo que prepara los jugos de la tierra para la alimenta-
cién de las plantas, lo es asimismo para la alimentacién del
hombre, pues ejerce gran influencia en las funciones digesti-
vas del estémago, como estd comprobadn por la eiencia; de aqui
el gran interés que el fabricante de pan ha de tener en conse-
guir de la masa la mayor cantidad de 4cido carbdnico que sea
posible.

Cocha.—Se da este nombre al defecto de un pan en que la
fermentacién fué mal dirigida, diciéndose que el pan estd zco-
chado.

Para fabricar el pan candeal y los panecillos largos se prepa-
ra la masa en Madrid con los tres recados que dejamos expues-
tos; para los panecillos liamados garibaldinos se emplea uno
mads, que se llama el cuarteo; el pan de picos 6 de Meco se pre-
para su masa con dos solos recados, y el pan casero se prepara
4 las veces con un refresco y levadura, 6 con sélo un refresco’
que lleva por unos el nombre de fermento, y por otrosel de re-
cenladura.

Madre nueva.—Recibe este nombre la porcién de masa se-
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parada para madre que no ha estado bastante tiempo en fer-
mentacidn, y resulta naturalmente floja la producecién de dcido
carbdnico; entonces se dice que la porcion de madre estd verde
6 recia. Naturalmente, si la madre es nueva y se halla floja la
producecién dedcido carbdnico, es claro que en los recados debe
suplirse tal deficiencia, haciéndololos que trabajen m4s horas,
empleando el agua caliente y aun procurando que la estancia
esté mas abrigada por medios naturales ¢ artificiales; en una
palabra, facilitando el desarrollo de los esporos vegetales que
provocan la fermentacién debilitada por laflojedad de la madre.

No obstante, debe evitarse que la madre sea elegida todos los
dias con dicha flojedad, pues con semejante base en la prepa-
racién de las levaduras, un dia 6 dos podra remediarse & fuerza
de trabajo y de cuidados, que siempre suponen gastos perju-
diciales 4 los fines econdémicos de toda industria, pero con el
tiempo dard malas hornadas. Hay mads todavia: preparada la
levadvra con la base de una madre verde, aunque los refrescos
6 recados se manifiesten con gran abundancia de 4cido carbd-
nico, & fuerza de trabajo y de cuidados, siempre serd un resul-
tado aparente sin duda alguna, considerando que la parte de
madre que no fermentd 4 su tiempo, serd defecto de origen que
habré de ocasionar el mal resultado de la hornada.

Debe recomendarse, por tanto, la mejor sazén en todos los
recados que se verifiquen con la base de una buena madre en
su verdadero punto, es decir, separada en su plena fermenta-
cién, para que con el tiempo que se la deja hasta el refresco,
se manifieste el maximo del écido carbdnico que pueda pro-
dueir.

Transcurridos varios dias en que se trabaje con una madre
nueva, cada vez saldran peor los recados, y por consiguiente el
amasijo definitivo, aunque se trabajen bien aquéllos y éste; en
su consecuencia, el pan resultard de poco peso y mal ¢olor por
la falta de dcido carbdnico, que nada puede suplir su falta, aun-
que para remediarlo algunos panaderos, poco conocedores de
su oficio, pongan mds caliente el horno que de ordinario, pues
no conseguirdn sino arrebatar la hornada,

Cuando hay seguridad de que la madre es nueva 6 estd ver-
de, lo mejor serd recoger raeduras de las que subsistan toda-
via hiimedas y jugosas en los rincones de las artesas, que na-
turalmente constituyen una levadura de bastante fuerza, la
cual, desleida en el agua del refresco, activard naturalmente la
fermentacidn de este primer recado, entondndole asi para que
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los sucesivos vayan mejorando de un modo'sensible, y vuelva
la fermentacién panaria & renacer en la tahona en sus buenas
condiciones. '

El 8r. Diaz Doval aconseja, con gran acierto, que no se ex-
ceda el oficial de masa en el empleo de este remedio, pues sise
excede de seis i ocho onzas de raeduras las que se deslian en
el agua del refresco destinado 4 la preparacién de 25 fanegas
de pan, hay exposicién & que se arrebate el proceso de la fer-
mentacidn, y se pierda todo, mientras que si se peca de tomar
poca cantidad de raeduras, lo més que puede ocurrir es que el
remedio sea escaso y nada mds.

Para el refresco y los demds recados debe observarse igual-
mente la misma oportunidad que para la madre; deben to-
marse en gazén, aun cuando de estar nuevos 6 verdes para la
preparacién de los subsiguientes recados no ofrezca tanto pe-
ligro como con la madre nueva, considerando que si la base
fundamental de la fermentacién, que es la madre, estd en su
punto, es més facil de corregir cualquier desacierto que pue-
da comprometer después los recados.

Se denuncia la falta de haber operado sobre un refresco
verde, ¢ sea nuevo, cuando el pan blanquea mas de lo debido,
ocasionando 4 veces algunos reventones en el horno.

En las épocas y condiciones més desfavorables para la fer-
mentacién, cuales son el rigor del invierno, y tratindose de
una tahona demasiado fria, la madre tiene bastante con doce
¢ catorce horas 4 1o sumo. En las estaciones intermedias bas-
tard con diez horas, aunque la tahona esté ventilada, y en el
estio, en la fuerza del calor, la madre tendrd bastante con ocho
¢ nueve horas, cuando mas.

Todas estas reglas se alteran segin las condiciones de la

estancia donde se guarde la madre; asi que, si es fresca y ven-
tilada, deberd ddrsela més tiempo, y si estd, por el contrario,
en sitio caliente y abrigado, con menostiempo tiene bastante
para fermentar debidamente.
. La calidad de las harinas influye también, pues si son de
primera clase, es decir, de mucha riqueza en principios nutri-
tivos, en una palabra, que tengan mucho gluten, en este caso
se favorece el desarrollo de la fermentacidn, y los plazes de los
recados pueden abreviarse en igualdad de condiciones.

El refresco tiene bastante con cuatro horas en el rigor del
verano; pero, en virtud de las razovnes tantas veces expuestas,
¢l plazo se abreviard si las harinas son fuertes y estuvieren
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muy secas, 6 si se hubiese puesto demasiada cantidad de ma-
dre. Durante los grandes frios del invierno puede llegar el
tiempo del refresco 4 cinco horas y media y aun seis.

Para que este refresco, como los demads recados, resulte bien
hecho 4 los fines de una buena panificacién, habra de evitarse
toda sobra ¢ falta de trabajo, cosa que solo la experiencia
puede ensefiar, no olvidando que tanto ¢ més perjudica un
exceso de trabajo que una deficiencia en el mismo.

Los puiiados de harina se echardn sueltos y poco 4 poco para
que el refresco resulte en buenas condiciones, evitando se
apelmacen las harinas en la mano, y sobre todo el echar con
exceso de una vez gran cantidad de harina, pues de este modo
la fermentacién no marcha con la regularidad debida; la masa,
aunque se trabaje bien, queda dura y aplastada, y no hueca y
esponjosa como debe quedar después de cada recado, para que
luego resulte un pan esponjoso y de buen gusto. Para saber el
momento en que el recado estd en su punto, de vez en cuando,
el oficial de masa tomard un cuchillo y cortard rdapidamente
una punta de la masa, y del examen inmediato de la seccidn
que resulte, pronto se hard cargo de su estado en los ojos que
presente, que si estin bien repartidos y son numerosos, es
sefial de que el recado esta bien preparado.

Cuando se comprenda que un recado ha de retrasarse en su
plazo para la preparacién del siguiente, en este caso conven-
dréa dejar algo duro este recado, que, por cualquier motivo,
haya de abandonarse mis tiempo del debido, y al efecto, aun-
que la harina se habrd distribuido como siempre por igual,
poco & poco y bien suelta, se trabajard menos el refresco ¢ re-
cado, quedando asi en mejores condiciones para aguardar
cualquier dilacién en los recados subsiguientes.

Todo exceso de trabajo, que con la mayor cautela debe evi-
tarse, no Labra de olvidar el panadero que puede llevarle &
perder la masa, avinagrandosela, porque la fermentacién alco-
hélica gue persigue, se pasara & la acética, que dard un gusto
detestable al pan, hasta el extremo de hacerle imposible aun
para los animales.

Sucede en ésta como en todas las fermentaciones, que del
grado alcohdélico se pasan con gran facilidad al acético, como
svcede con el vino, que es el resultado de la fermentacién al-
cohdlica del mosto; pero si se abandona ¢ se acelera mucho la
fermentacidn, pronto pasa al estado de acética, volviéndose vi-
nagre, toda vez que son idénticos los fenémenos, incidenciasy
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resultados en la fermentacién panaria de las harinas. Cuando
se avinagra la masa, dicen los tahoneros que se marea, y si los
recados llegan pronto 4 su punto de fermentacidn, suelen decir
que hay loguez en ellos, en cuyo caso puede sobrevenir la fer-
mentacion acética, que, aun cuando sélo se inicie, dard un pan
agrio, algo amargo, de poca cohesién y algiin tanto dspero, en
su corteza sobre todo; otro de los grandes defectos que resultan
en el pan, al pasarse los recados, se halla en que, al desapare-
cer el alcohol en la fermentacién alcohdlica que lo produce, por
presentarse el dcido acético. causa del sabor 4 vinagre, desapa-
recerd el dcido carbdnico que, como sabemos, tiene un doble
objeto en la fabricacién del pan, & saber: esponjarlo y facili-
tarle un digestivo de inmenso valor para la alimentacidn.

Al cuchardn se le da una hora menos de tiempo que al refres-
co anterior, porque asi conviene en el orden general de los re-
frescos, procurar siempre que sigan 'su grado descendente en
lo relativo 4 los tiempos de los recados, es decir, que procede
empezar con fuerza, descendiendo en los plazos para evitar se
pasen los recados, que tantos peligros ofrece 4 la buena marcha
dela fermentacién panaria.

En cambio, precisa trabajar méis cada refresco sucesivo que el
anterior; asi, pues, el cuchardn necesitard mds trabajo que el
refresco, & menos que en los recados anteriores se halle muy
acelerada la fermentacién por descuido 6 exceso de madre,
pues en este caso procede acortar el trabajo para que no se pase
la masa, que puede llevarnos 4 mayores perjuicios.

Antes de pasar agdelante no debe olvidar todo buen oficial de
masa que no es lomismo verificar los refrescos con una que con
otra clase de harina, pues segnin ésta se halle més seca 6 sea
maés rica en materia nitrogenada (gluten), asi facilitard mds 6
menos el proceso de la fermentacién, objeto de nuestro estudio;
por lo tanto, debe el operario apercibirse de todo cambioen las
harinas, para cambiar, & su vez, tiempos, plazos y procedi-
mientos en la preparacién de los recados.

Respecto & la primera levadura, segin el principio sentado,
debe d4rsela menos tiempo que al cuchardn, aconsejando las
buenas préacticas que, si al cucharén se le dié una hora menos
que al refresco, 4 la levadura se la dard hora y media menos
que 2l cuchardn.

Cuando se prepara una segundae levadura con el mismo cu-
charén, se la debe trabajar menos que 4 la anterior, porque ha-
1landose el cuchardén més adelantado en su fermentacidn, 6 sea

5
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mas maduro 6 en mejor sazén, con menos trabajo se llevara 4
feliz término el recado.

El buen oficial de masa, atento siempre 4 las reglas arriba
dichas (muchas de ellas debidas 4 la inteligente préctica del
Sr. Diaz y Doval), y sobre todo observando los resultados que
obtenga por su propia practica, fijaindose mucho en cuanto
hace en consecuencia de lo que obtiene, pronto, si es hombre
que desea fijarse, aprendera 4 corregir los defectos de los reca~
dos; unas veces tomando partes de unos y otros, mezcléndolos
otras con raeduras de la artesa para avivarlos, y por fin, difi-
riendo los plazos de los refrescos y en ocasiones empleando el
agua caliente, lograra deducir seguras précticas, hijas de ex-
periencias bien razonadas que le servirdn de guia en asunto
tan complejo como lo es seguramente llevar & buen término el
proceso de la fermentacion de una masa.

Eu cuanto 4 establecer reglas numéricas para ello, nos pare-
ce absurda quimera, pues como acabamos de manifestar, el
asunto es en extremo complejo y no hay medio posible de con-
cretar de un modo seguro: 1.°, el grado de las fermentaciones,
no solamente en relacién con el nimero de los esporos vege—
tales que se desarrollan, los cuales serdn mas 6 menos activos
y eficaces para la aleoholizacién de las materias azucaradas de
las harinas, sino también en armonia con los gustos de cada
localidad, que exige mayor ¢ menor fermentacién en la masa
del pan que consume; y 2.° la proporcionalidad entre las cau-
gas y efectos de las fermentaczones que por la razén anterior
no puede tampoco expresarse numéricamente. d

En su consecuencia, sélo siguiendo una experimentacién
racional en la prédctica de cada pueblo, de cada tahona y de
cada clase de harina sobre que se opere, podra adquirirse la
intuicién necesaria con que habra de dirigirse el proceso de la
fermentacién, disponiendo de los elementos apuntados y del
agua caliente, cuyo objeto es, como en todas las fermentaciones
espontdneas, unas veces provocarlas, cuando tardan en mani-
festarse, y otras acelerarlas, cuando se paralizan con peligro
de la reaccién quimica que se necesita, no olvidando nunca
que su empleo no puede responder 4 otros fines que los expre-
sados. :

Como reglas generales que tienen sus excepeiones por refe-
rirse 4 este asunto tan complejo, diremos: 1.” Que en cada re-
cado debera emplearse doble cantidad de agua que en el ante-
rior.—2.° Que la cantidad de levadura no debe ser, ni en el ri-
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gor del invierno, mas de la mitad de la masa, y en el estio,
cuando mayor sea el calor, la levadura no deberd exceder en
cantidad & la tercera parte de la masa.—3." La cantidad de ma-
dre que se debe disponer como regla general, habra de ser, por
cada 12 6 156 fanegas: unos seis panes de 4 32 onzas para pan
candeal y demds pan de lujo ordinario, tratindose del invierno,
y rebajando esta cantidad hasta la mitad en los rigores del ve-
rano, pudiéndose disminuir mds si se trabajara mucho, em-
pleando agua caliente y operando en sitio de excesivo calor.—
4.° El agua caliente se empleard cuando precise avivar los re-
cados, es decir, cuando se desee activar la fermentacidn que se
retrase ¢ tienda & paralizarse por rigores del frio ¢ poca fuerza
en los fermentos, sobre todo cuando se opere con masas sala—
das, donde la fermentacién no prospera nise desarrolla con
tanta facilidad como en las sosas.—Y 5.° Aun en la fabricacién
del pan casero, en que no todos los dias se cuece, se procurars
hacer por lo menos dos refrescos para preparar la levadura, y
no uno solo, como hacen en muchos pueblos, donde resulia un
pan de poco sabor, nada esponjoso y generalmente indigesto,
por carecer la maza del 4cido carbénico necesario 4 una buena
panificacién.

Las dimensiones de las palas de madera para el enhornado
deben ser, y son generalmente en Madrid, de 1 4 2 decimetros
de ancho, por un centimetro de grueso, y 1.5 & 3 metros de lon-
gitud, hallandose montadas en sus largos astiles redondos, de
unos 4 centimetros de diametro, por 2 ¢ 4 metros de longitud.
Para sacar el pan del horno conviene que estas palas sean mds
anchas, entre 3 y 5 decimetros, y asi el oficial de pala verifi-
cara su trabajo con mayor comodidad. ;

El oficial de pala conocerd al tacto, oprimiendo con los deg
dos los panes que le lleven en los tableros, cuando se hallan en
punto, y observando el pérdmetro, instramento de que dispo-
nen los hornos modernos para determinar la temperatura de
éstos, introduce el pan en grupos, segin sus clases, y de ma-
nera que no se toquen unos panes 4 otros, ni se estorben para
cuando deban extraerse independientemente cada grupo por
separado, segiin su clase, pues no todos los panes, ya sea por
la diferencia de tamafios, 6 por la calidad y aun estado de la
masa, necesitan el mismo tiempo para cocerse.

Como dato curioso del tiempo que se emplea en una horna-
da de 7 fanegas, por eiemplo, adoptando las antiguas medidas
de los tahoneros de Madrid, distribuida en partes iguales de
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panecillos y libretas; suponiendo que salen por fanega 34 li-
bretas, y que el panecillo es media libreta, el tiempo de la hor-
nada serd de una hora en total, invirtiendo veinte minutos en
colocarla, otro tanto cerrado el horno para la coccién y el res-
to, 6 sean otros veinte minutos, para el deshornado. Esto, por
término medio, pues si el horno es més capaz, es decir, si en
vez de ser 7 son 9 las fanegas que pueden cocerse en él y los
panes mayores 6 menores, ¢ de ésta 6 la otra clase, entonces
los tiempos varian de modo que las hornadas pueden ser, tra-
tandose siempre de los hornos ordinarios de hogar interior, de
tiempos distintos, que variaran segiin cada caso.
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Coccion del pan

La coccién del pan determina, segin ya hemos indica-
do: 1.°, la volatilizacién de cierta cantidad de agua; 2.°, la del
alcohol producido por la levaduraal fermentar; 3.°, una mayor
expansién en las burbujas de aire, y sobre todo de acido carbé-
nico, retenidas en la masa, las primeras en el acto del amasado
y las segundas por causa de la fermentacién panaria; y 4.% la
hinchazdén é hidratacién del almiddn, causas todas que moti-
van el notable levantamiento y esponjado del pan, cuya miga
no presenta después tendencia & bajarse ni hundirse, lo que
indudablemente sucederia si no fuera por dicha hinchazdén é
hidratacidn, y si esto no ocurriera, bastaria la corteza del pan,
que presenta sobrada consistencia para evitarlo.

Como la superficie exterior del pan se halla expuesta & un
calor mas vivo, experimenta alteraciones méas profundas; en
ella el almiddén se tuesta, y con la hidratacion que sufre, se
transforma en una especie de goma.y azicar que, obscurecien-
do mas y més de color, se endurece, revistiéndose de cierto lus-
tre que se favorece, segin convenga, como veremos & su tiempo.

Hornos.—La clasificacidn cientifica de los hornos dividiria
estos aparatos en seis clases: 1.% los hornos que se calientan
directamente arrojando en su plaza la lefia; 2.%, hornos calen-
tados por un hogar, situado al lado de los mismos y que co-
munica con su interior por canales al efecto de conducir el
calor; 3.%, los calentados por medio de calorifero; 4.%, los que
no comunican con el hogar, en los cuales el calor pasa por
entremedias de paredes envolventes del horno; 5., los hor-
nos mixtos, que se calientan sobre su plaza, y por los conduc-
tos donde circulan los humos y llamas de un hogar exterior;
y 6.%, aquellos que pudiéramos llamar Aornos de suspension,
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donde la plaza puede ponerse en movimiento, denominados
también hornos continuos.

El horno eomin, primero de la clasificacién indicada, como
expresa la figura 19, tieue la forma de una pera 6 huevo apla-
nado; este horno rudimentario se utiliza en las tahonas de los
pueblos y en muchas de las principales poblaciones de Espaiia
y aun del extranjero, donde la lefia floja de retama resulta
relativamente barata, como todavia ocurre en Madrid, por
ejemplo.

Los m4s sencillos son de planta circular, de unos 4 metros

Figura 10

de diametro; la béveda afecta la forma de un casquete esfé-
rico, y estd hecha de ladrillo, de un espesor igual al largo
del ladrillo comiin; la altura del horno en el centro de su ca-
pacidad, suele ger de poco mas de un metro; para formar la
béveda se prepara un mortero hecho con tierra arcillosa de la
misma clase que la empleada para fabricar el ladrillo con que
se haga la héveda; el piso 6 plaza del horno se cubre con bal-
dosdn erudo de un medio metro cuadrado y unos 5 ¢ 6 centi-
metros de espesor, sentados sobre una capa de sal comiin; en-
cima de la béveda se apisona una capa de tierra de 50 & 60 cen-
timetros, y, por fin, los muros exteriores del horno se cons-
truirdn del espesor prudencial para resistir el peso y empuje
de la béveda.

Estas son las dimensiones y disposicién de los hornos donde
hay leiia floja, 6 mejor dicho, delgada (ramaje ¢ retama), pues
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cuando sélo se dispone de lefia gruesa, en este caso los hornos
se construyen como indican las figuras 19 y 20, que represen-
tan la planfa del horno y laseceidn vertical del mismo respec-
tivamente; mide la plaza oval del horno 3 metros en su didmetro
menor y 3,560 metros en el mayor, con 65 centimetros de altura
en su centro; 4, es la entrada; B, la boca; C, el conducto para
introducir la ceniza caliente en el hogar de la caldera; €', cal-
dera para calentar agna; 7, puerta del hogar; @, chimenea de
la caldera que comunica con la del horno; 0 0, dos ¢ tres con-

Figura 20

ductos de humos y tiro de la chimenea llamados ures (véase
la seccidén vertical, figura 20).

Consume este horno de 20 4 30 kilogramos de lefia, segiin su
mayor ¢ menor potencia calorifica, para cocer 100 de pan. Si
ge quiere, puede afiadirse un hogar 4 cada lado de la boca del
horno, dispuestos para quemar cok, con cuya disposicién se
consumen 10 kilogramos de este combustible por cada 100
de pan.

Donde abunda el carbén mineral, los hornos se calientan por
medio de hornillos que comunican con la cdmara del horno,
pero cuyos productos de la combustién jamds la invaden, para
evitar el mal gusto que sin poder remediarlo habrian de dar
al pan.

El modelo usual de los hornos de hogar exterior para leiia
gruesa mide generalmente su plaza, que sera rectangular, 3
metros de longitud por 2,10 metros de latitud, y la altura, bien
rebajada por cierto, 30 centimetros. La plaza se estrecha algo
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hacia la boca; la béveda y la plaza se construyen con piedra
porosa; aquélla con trozos labrados en forma de dovelas, y
ésta en la de gruesas baldosas, determinando un desnivel de
unos 25 centimetros en toda sulongitud. La embocadura es de
hierro, de 60 centimetros por 26, y la tapa, que resbala entre
correderas, es movida por una palanca con su contrapeso.

Los hornillos se hallan & ambos lados de la boca del horno,
con sus entradas de 25 centimetros, y las llamas y humos que
de los mismos se desprenden, marchan por debajo del horno,
y desde el fondo, siguen por encima, envolviéndole mediante
tres conductos que se reinen al frente del horno, desembo-
cando en la chimenea; estos conductos llevan sus registros
para regular el tiro y distribuir el calor.

Las dimensiones exteriores de este horno, que constituye
por su aspecto & modo de un paralelepipedo de fibrica, sujeto
por anchas y fuertes pletinas de hierro, son: 2,80 metros de
frente, 3,90 metros de lado y 3,25 metros de altura.

En las tahonas modernas se construyen hornos superpues-
tos, calentados por un solo hogar, cuya instalacién se hace le-
jos de la boca del horno, 4 un costado del mismo 6 & la parte
de atras, 4 fin de que no haya exposicién & mancharse el pan
con las suciedades propias de todo hogar. Los productos de la
combustidn, desde el hogar pasan por dos anchas canales de-
bajo de la plaza del primer horno, y se dirigen, por otras late-
rales, 4 la parte superior de la béveda de éste, interceptadas
de la cdmara de coceidn del pan por una gruesa chapa de hie-
rro para continuar envolviendo, de igual forma, el otro horno
superior, antes de dirigirse & la chimenea.

Estos hornos han ido modificAndose notablemente: los mas
modernos llevan sus registros para regular el tiro y distribuir
el calor, hasta poder utilizar, si se quiere, uno solo de los hor-
nos independientemente del otro, que puede permanecer frio; la
plaza del horno suele medir 3 metros de longitud por 2,20 de
latitud; las camaras de los hornos tienen orificios de 15 centi-
metros de didmetro para dar salida al vapor de agua y deotros
gases propios de la coccién; en una de las esquinas interiores -
de estos hornos y cerca de la boca, se establece una caja de la-
tén que se llena de agua desde afuera, con el objeto de procu-
rar el vapor que sirve 4 fin de disolver la dextrina, que consti-
tuye en la superficie el brillo caracteristico del pan de lujo; &
un costado de la boca hay un registro por donde se introduce
un mechero de gas para alumbrar el interior del horno; las
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dimensiones del mismo exteriormente son: 3,95 metros de lon-
gitad, 3,10 de latitud y 3,60 de altura.

En el horno comun, cuando se emplea ramera, y recibe,
por lo tanto, el calor directo del combustible, se cuidard de no
utilizar maderas pintadas, pues los humos que producen pue-
den dar mal sabor al pan, y aun condiciones nocivas que con~
viene evitar; para ver los operarios el interior del horno y
observar la marcha de la coccién del pan, se deja & un lado de
su plaza una pequefia poreién de brasas, sobre las que se va

afiadiendo lefia teosa, proporcionando asi unallama continua,
que haga visible el interior del horno cuando convenga exa-
minarle; los panes grandes se colocan al fondo del horno, y
los mas pequeiios cerca de la boca, y cerrado con su puerta
de chapa de palastro, al cabo de unos veinte minutos se obser-
varéa el color de la corteza del pan, teniendo en cuenta que los
panes de 2 kilogramos se cuecen ordinariamente 4 los treinta
¥ cinco minutos, y los de 4 kilogramos necesitan cerca de una
hora.

Un buen modelo de hornos dobles se expresa por las figu-
ras 21 y 22; la primera representando el corte ¢ seccién verti-
cal de enalquiera de los dos hornos apareados y superpuestos
que constituyen los cuatro que se hallan bajo un solo macizo
de fibrica, bien atada con varillas pasantes para sujetar las
anchas llantas que la abrazan, y la segunda figura representa
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la planta de estos hornos, 6 sea la seccidon horizontal de los
mismos, por la rasante de las rejillas de los dos hogares.

Este horno, debido 4 Hilke, austriaco, es «erofermo, porque
se caldea con aire caliente; es de hogar exterior, y puede cla- -
sificarse entre los llamados continuos, toda vez que no se pier-
de tiempo en su calefaccion. Se construyen de fabrica de ladri-
llo, excepto las barras de 7, que sirven de apoyo 4 las bévedas.
Los productos de la combustién se dirigen por canales en con-
tacto con los suelos y bévedas, que absorben todo el calor y lo

Figura 22

transmiten 4 las masas del pan. La temperatura se dirige y
regula por medio de registros oportunamente situados en los
conductos de humos, & cuyo efecto en cada piso se estable-
ce un pirdmetro. instrumento de que nos ocnparemos més ade-
lante, que aprecia las altas temperaturas, el cual, con su escala
correspondiente, sirve para la regularizacion de la temperatu-
ra, que se procurard no exceda en ningilin momento de los 300
grados centigrados que exige, como mdximo, una buena coc-
cién del pan, y finalmente, hacia la fachada del horno, en su
centro, se establece un depdsito de agua para las operaciones
de la panificacidn, y que sirve para facilitar el vapor necesario
4 fin de dar lustre 4 la corteza del pan llamado de Viena.

Un horno de esta clase, con capacidad para 230 kilogramnos
de pan en cadauno de sus cuatro compartimientos, exige en su
construeccién 8.000 ladrillos, 4 carros de guijarros, 3 idem de
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arena, y 8 de barro; cuesta unas 6.900 pesetas; cuece unos 2.000
panes diarios de 600 gramos, ¢ sea un total de 1.200 kilogra-
mos de pan por dia en ocho 6 nueve hornadas, trabajando diez
horas y consumiendo 138 kilogramos de hulla.

La gran ventaja de este sistema de hornos estd en la econo-
mia de combustible y la brevedad en sus operaciones, en cam-
bio de una extremada regularidad que exige el tener limpios los
conductos de humo, pues si llegan a ensuciarse con demasiado
hollin, se quema el pan y se gasta un exceso de carbdn, ha-
ciéndose més dificil la regularizacién de la temperatura.

Otro horno que, como el anterior, alcanza justa fama en Vie-

Figura 23

na, se distingue notablemente por el modo de utilizar el com-
bustible, El hogar es /umivore, es decir, que convertido parte
del combustible en gas, se quema éste sin desperdiciarse nada
de los humos, ¢ sea cuanto de aquél pueda transformarse en
caldrico; al efecto, una parte del aire atmosférico que penetra
en el hogar, sirve para quemar el combustible y para la prepa-
racién del gas, mientras que otra parte, muy calentada, se em-
plea para la combustién del gas asi preparado.

Los gases inflamables, producto de la combustién imper-
fecta del carbén en el hogar (figura 23), resultan con una
temperatura demasiado baja, y ademés, constituidos por el
éxido carbbénico en su mayor parte, es preciso recalentarlos
para que este dxido se descomponga en sus dos elementos,
oxigeno y carbouo; y de este modo, con el aumento de tempe-



ratura, se favorezca su inflamacidn; al efecto, se les hace pa-
sar por superficies enrojecidas como asimismo el aire atmos-
férico, provocando una segunda combustién m#s enérgica
que la primera, consiguiéndose unos residuos definitivos sin
humo y un aprovechamiento total de calor por la combustién
completa de todos los componentes del carbén empleado en el
hogar, que se alimenta de combustible mediante una tolva
situada en su parte superior, como indica el grabado, seceién
vertical del horno que nos ocupa. La tolva se llena de combus-
tible una sola vez al dia, y se halla en disposicién andloga 4 las
estufas americanas; de modo que el fogonero no necesita ocu-
parse de cuidar el hogar mientras el horno estd funcionando.

El aire entra en el hogar & través de una parrilla baja, mez-
clandose en seguida con los gases de la combustién, y produ-
ciéndose la llama azulada que caracteriza la presencia del ¢xi-
do de carbono, el que, perdiéndose en los hogares ordinarios,
aqui se mezela con aire puro caliente, inflamdndose y comple-
tando asi la combustién. La plaza del horno propiamente di-
cho, estd formada por baldosas sobre una gruesa capa de arena,
atravesada por varios tubos de barro que sirven para calentar
el aire atmosférico.

Para graduar el calor se emplean registros, como también se
establecen para la entrada del aire atmosférico caliente en el
horno; cireunstancia que favorece grandemente la buena coc-
cion de los panes, pues mezclando aire caliente con el frio para
regular la temperatura del horno en los distintos periodos de
la panificacién, ésta se verifica con regularidad y perfeccidn;
al efecto, estos hornos llevan sus pirémetros correspondientes.

El horno suele alimentarse para que cuatro 6 cinco dias
consecutivos permanezca siempre el combustible en estado de
incandescencia sobre la rejilla del hogar. Para observar la
buena marcha del horno, se disponen veuntanillos con gruesos
cristales.

Estos hornos se cierran en su parte superior por medio de
baldosas que descansan sobre barras de hierro situadas al efee-
to. Los productos de la combustién en los hornos fumivoros
que nos ocupan, rodean los tubos que suministran el aire ca-
liente para el interior de las cimaras de coccidn, pero sin mez-
clarse con ellos, envolviendo éstas completamente antes de lle-
gur 4 la chimenea, que con su tiro los expulsa al exterior, uti-
lizando todo el calérico que pueden producir mediante su com-
pleta combustién.
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Un horno de esta clase, de un solo piso, que mide su plaza
3,20 metros por 3,50 metros, consume 5 kilogramos de carbén
por cada 100 de pan que cuece, siendo su produccién media en
veinticuatro horas de trabajo, de unos 4.000 kilogramos de
pan, y costando aproximadamente unas 1.875 pesetas su insta.
lacién; los hornos de dos cdmaras superpuestas de este mismo
sistema y de las dimensiones indicadas, cuecen hasta 7.000 ki-
logramos de pan cada veinticuatro horas, y cuestan, sobre poco
més 6 menos, segin los paises, unas 2.400 pesetas.

Figura 24

Entre los hornos més sencillos y econdmicos de hogar exte-
rior, se halla el debido al Sr. Ladry (figura 24), al que puede
aplicarse toda suerte de combustibles, aunque estd mds indi-
cado para el uso del carbén de piedra 6 el cok.

Este horno, que cuenta més de veinticinco afios de existen-
cia, fué de los primeros que se inventaron para remediar el
enfriamiento que sufria el pan en su parte superior, que no
permitia se cociese igualmente la masa, tratindose de los hor-
nos primitivos, 6 sean los de hogar interior, lo que logrd este
inventor envolviendo la caja de fuego del hornillo mediante
una chapa de hierro con varias aberturas 4; éstas permiten al
aire ambiente penetrar en el espacio que envuelve al hogar,
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que se calentard con el calor irradiado por éste; en seguida
atraviesa los tubos B, penetrando en el disco hueco de fundi-
cion €, sobre el que descansa la plaza del horno. Desde alli,
este aire tan fuertemente calentado, pasa por medio de nume-
rosos orificios al interior del horno, donde absorbe la humedad
desprendida al cocerse la masa del pan, y este aire humedecido
¥ bien caliente, forma la corteza por igual en toda la superficie
de los panes, saliendo por las aberturas %, para escaparse por

Figura 25

la chimenea con el humo y los demas productos de la com-
bustidn, que han circulado alrededor del horno propiamente
dicho.

Este horno, todo de hierro y portitil, alcanzé alguna fama
por su sencillez, economia de combustible y oportuna aplica-
cién en determinados casos.

El primer horno de plataforma mdévil, entre los de hogar ex-
terior, que llegd 4 conseguir justificado éxito, fué el de Rolland
(igura.25). Este horno aerotermo se halla formado por un ho-
gar @, susceptible de quemar toda clase de combustible: cuatro
tubos de hierro & 4, que parten del hogar, distribuyen el calor
producido en éste por toda la plaza del horno, mientras que los
costados del misimo se calientan por los humos que de abajo &
arriba recorren los tubos verticales ¢, abiertos en la fabrica del
horno. Antes de penetrar en la chimenea ¢, circula el humo por



entre un doble piso ¢ 4, formado de planchas de hierro que sus-
tituyd 4 las bivedas de los hornos primitivos, envolviendo asi
los productos de la combustién toda la cAmara de coccién del
pan. El tiro del hogar se regula por medio del registro /, situa-
do al pie de la chimenea. Las cenizas caen en el depdsito ¢, si-
tuado debajo del horno, y las brasas en el apagador %, provisto
de una béscula. La plaza del horno » » estd embaldosada, y
descansa sobre un eje de hierro Z, el cual gira sobre la quicio-
nera /. Un macizo de cenizas g preserva el horno del enfria-
miento exterior. Encima, en 4, hay una caldera para calentar
el agua con el calor perdido del hogar, y que es necesaria 4 las
diferentes manipulaciones de la fabricacién del pan. = *

La colocacién y extraccién del pan en el horno es por demds
sencilla; el operario regula el movimiento por medio de una
manivela montada al extremo exterior del eje horizontal £, que
lleva un pifién cénico & su otro extremo, engranando en una
rueda dentada que pone en movimiento el eje vertical de la plaza
del horno, cuya periferia ird pasando 4 voluntad del obrero por
delante de la boca de servicio del referido horno.

La coccidn es. pues, regular y continua en este aparato, y la
economia de combustible y sencillez en las manipulaciones por
demads notoria.

Estos hornos Rolland fueron dispuestos por el Sr. Thilloy en
condiciones de ser portatiles,

Bajo este sistema de hornos de plaza giratoria, el Sr. Coveley
inventd uno, que congistia en cuatro suelos ¢ plazas giratorias
sucesivamente, colocados en un mismo eje vertical, dentro de
una sola caimara, formada con doble envolvente de ladrillos, por
donde circulaba la llama y gases de la combustién, en un ho-
gar tinico de fundicién. Cada una de estas plazas subia 4 vo-
luntad del operario sucesivamente al nivel de la boca del hor-
no, para el enhornado y deshornado del pan.

En las grandes factorias militares de Alemania, para el su-
ministro de pan de sus nufridas guarniciones, se emplea desde
hace afios, como en muchas de las principales panaderias de
aquel imperio, el horno Wieghorst, de tubos de agua caliente
y plataforma mdvil. La cAmara del horno, propiamente dicho,
mide 3,50 metros de longitud por 1,90 de latitud y 0,80 de altu-
ra; bajo el piso ge hallan 30 tubos de hierro de 0,035 metros de
didmetro por 4 metros de longitud, de modo que, extendiéndose
bajo la plaza del horno, todavia queda medio metro de tubos
detrds de ellu, para recibir la accidn directa del fuego del ho-



Bl

gar, colocado en la parte posterior de la boca del horno; enci-
ma de esta serie de tubos, y 4 0,40 metros de altura, se halla
otra serie de tubos apoyados en barras transversales. Contienen
agua, ocupando las cinco sextas partes de su capacidad; el ex-
tremo expuesto al fuego de estos tubos estd cerrado 4 calda, y
el otro con tapén & rosca. En el espacio que media entre ambas
hileras de tubos, corre una plancha de hierro, que sirve de plaza
para el horno, aleanzando 3,20 metros de longitud por 1,70 de
ancho, y que, apoyada sobre unos carriles, mediante sus co-
rrespondientes ruedecillas, entra y sale en el horno, facilitando
el servicio de colocar los panes, someterlos 4 la accidn del ca-
lor en el horno, y después, extrayendo esta plancha (para lo cual
salen los carriles lo suficiente fuera del horno), se verifica el
desenhornado con toda rapidez. Este sistema tiene sus incon-
venientes, y exige algunos cuidados; en primerlugar, es preci-
so repartir bien el combustible sobre la rejilla del hogar, para
que por igual se calienten los tubos, 4 fin de que sea uniforme
el calor dentro de la camara del horno, y adem#s, como es pre-
ciso elevar la presidn del agua en estos tubos 4 200 atmdsferas
para que produzean los 300 grados de calérico que necesita la
masa para su panificacidn, se producen peligrosas explosiones
en tales tubos, pues aunque todos ellos estan probados & una
presién doble de la que deben resistir, el mucho fuego que re-
ciben con los enfriamientos subsiguientes, alteran la estruetu-
ra y resistencia del hierro, hasta hacerlos estallar con el tiem-
po, como ha sucedido en las factorias militares de Madrid, donde
se establecieron esta clase de hornos. No siryve para la elabora-
cién de pan de lujo; consume 12 kilogramos de cok por cada
100 de pan elaborado, y 4 no establecer una elaboracién conti-
nua, resulta poco econémico este sistema, comparado con los
demés que dejamos expuestos. Dicho sistema tuvo su origen
desde hace nnos veinticinco afios en el inventado por el sefior
Joly de Marval, fundado en un principio completamente nuevo
por aquel entonces. He aqui cémo le preconizaba nuestro com-
paifiero el inolvidable Balaguer en aquella fecha, tomando las
signientes lineas de la obra del Sr. Tonaillon, titulada Lz Mew-
aerie, la Boulangerie, etc.:

«Este aparato, dice, se compone de un tubo de hierro sin fin
completamente lleno de agua. La parte inferior de este tubo
(en serpentin, segiin la necesidad de su empleo), estd en con-
tacto con el calor de un hogar ordinario calentado con carbén
6 con lefia. El agua, atacada por el calor del hogar, trata de
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huir; un compensador colocado junto el hogar llama la circu-
lacién en su direccidn. Establecida de este modo la circulacién
en un sentido seguro, continia regulando su velocidad sobre
el calor del hogar. El agua recalentada consume en la veloei-
dad de circulacién su fuerza expansiva, haciendo bala en el
tubo, y lleva con rapidez inmensa 4 todas las partes del apara-
to un calor que renueva incesantemente 4 su paso 4 través del
hogar. El conjunto del aparato se ha ensayado & 700 atmdsfe-
ras de presién; estando indicada ésta por un mandmetro bien
4 la vista, y variando entre 50 y 20 atmdsferas, segiin se nece-
gita, pero no pudiendo exceder de esta ultima, porque el hogar
estd arreglado 4 este efecto. Resta, pues, una diferencia de 500
atmésferas para todos los accidentes, que, desde luego, no pue-
den ser peligrosos en ningiin caso, puesto que el agua no esta
concentrada en ninguna parte y su volumen no fiene nunca
mas de 0,018 metros de didametro. La presion de 50 4 200 at-
mdsferas esitil para tener los tubos llenos de agua, impidiendo
que ésta hiervay se reduzca & vapor, conforme con los calculos
muy curiogos y muy exactos de M. Joly de Marval.

»El grado de calor queda fijo y regular en el punto en que
se quiere mantenerle. El calor transmitido por los tubos no
tiene ningiin olor; el recipiente queda siempre en buen estado
y caliente. Basta echar una paletada de carbdn cada vres ¢ cua-
tro horas en el hogar, para conservar dia y noche el calor ne-
cesario 4 la coccidén.»

Segiin el mismo Sr. Touallion, este sistema, ligeramente mo-
dificado, permitira establecer los hornos portitiles m#s conve-
nientes. Puede citarse como ejemplo el del Sr. Perkins de agua
y vapor recalentado, que estd compuesto en principio de un
suelo y béveda de palastro que. recubren una serie de tubos,
cuyo numero puede variar segiin el grado de calor. Gracias &
estas disposiciones, la panaderia portatil es ya posible, y puede
prestar, entre otros importantes servicios, el de la manutencién
de los ejércitos de tierra y mar con pan fresco en vez de la ga-
lleta.

Otro horno de hogar exterior y plaza giratoria, que debemos
dar & conocer, por su importancia, es el debido al Sr. Mingain,
¥ se representa en su interior por la figura 26, la mitad en sec-
cién y la ofra tal como es.

El horno estd encerrado en una consistente fabrica de ladri-
1lo, cubierta por un techo de vigas de hierro de doble T, for-
jado, con bhovedilla de ladrillos refractarios, y el verdadero
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horno, que es circular, lo constituye el interior de un grueso
macizo, formado también de piezas de hierro de doble T y otras
de fundicién entrelazadas, guarnecido todo de ladrillo refrac-
tario, que descansa sobre un resistente pivote 2 y las ruedas
L L. La cimara de coceién propiamente dicha, S, tiene cua-
tro bocas, que al girar se van presentando una tras otra de-
lante del hogar, colocado en la fachada exterior del horno, al
lado de la boca fija del mismo, y de este modo la llama se halla
en contacto directo con los puntos que han de recibir el calor.
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Figura 26
En el momento de introducir el pan se cierran los conductos
de tiro y se van presentando cada una de las cuatro entradas
frente 4 la boca fija, mediante un manubrio exterior con su
pifidn que engrana en la corona dentada Jdel horno giratorio.

En el sistema Maingain se observa desde luego: 1.°, que el
caldeo se verifica mediante los productos de la combustién que
circundan al horno giratorio; 2.", que este caldeo se verifica
de modo intermitente, y 3.%, que durante la coceién la tempe-
ratura va disminuyendo gradualmente desde el principio, ob-
teniéndose una distribucién igual del calor, pues que la llama
penetra en la plaza del horno, donde se desarrolla en todos
sentidos, merced 4 los agujeros interiores que permiten modi-
ficar su marcha & voluntad.

El gasto de combustible es de 10 kilogramos de carbdn por
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100 de pan cocido, y el coste de los materiales, para un horno
de esta clase, de 4 metros de didmetro, serd cosa de unas 5.000
pesetas. Los panes ordinarios de 920 gramos tardan en cocerse
en estos hornos entre treinta y cuarenta minutos, y pierden en
esta operacién unos 120 gramos de su peso.

Resumiendo: es inconcebible subsistan los antiguos y mas
rudimentarios sistemas de coceidn:

1. Porque cociéndose la masa en el mismo sitio donde se
quema el combustible, la calidad de éste no puede ser cual-
quiera en forma y naturaleza, sino de cierta clase que se enca-
rece de dia en dia, sobre todo en los grandes centros de po-
blacién.

2. Por lo antieconémico que es el calentar & fuerza de com-
bustible el horno, que después ha de quitarze, barriendo su
plaza, antes de introducir el pan, en cuyo tiempo naturalmen-
te se pierde enorme cantidad del calor irradiado.

3. Por la gran pérdida de tiempo y escasa hornada de pa-
nes que elabora, pues en el sistema primitivo que eensuramos
el resultado es inéermitente, considerando que han de allernar
las hornadas con las ealefacciones, y 4 que la segunda hornada,
después de cada calefaccion, ha de durar mas que la primera,
por el enfriamiento natural del horno.

4. La coccién es desigual, insegura, y por lo regular de-
fectuosa, como consecuencia légica de no poderse calentar
por igual todas las partes del horno, y & causa también del
enfriamiento que experimenta desigualmente la cimara del
horno por la necesidad de abrir 4 cada momento la puerta del
horno en el sistema primitivo. Por otra parte, resulta insegura
la eoccidn por no poderse apreciar, sino por los muy préacticos,
la temperatura del horno, y defectuosa porque unas veces se
cuece demasiado el pan, yotras, por el contrario, resulta defi-
ciente la coccidn ante la dificultad de conservar en la primera
¥y segunda hornada una misma temperatura.

5. Es muy dificil conseguir la absoluta limpieza en el hor-
no, por bien que se barra su plaza, pues siempre quedan ceni-
zas y brasas que se adhieren & la masa, ensuciando el pan.

6.° La lentitud en el trabajo de meter y sacar el pan, y lo
incémodo y aun peligroso que resulta para la salud del obre-
ro el tener que soportar el extraordinario calor que se irradia
por la puerta del horno.

Y, por fin, la necesidad de conservar obreros inteligentes, y
sobre todo, muy précticos en el manejo de tales hornos, de
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quienes no puede prescindirse, causas todas que han contri-
buido poderosamente & los adelantos aleanzados en la panade-
ria moderna, tanto en el amasado & maquina, como en la
coccidn. donde los resultados han sido, si cabe, mas conclu-
ventes hacia el ideal 4 que puede aspirarse en la ultima labor
de la panificacién.

En efecto; el horno de Aogar exterior continwo, del sistema
Wieghorst, que hemos descrito. notablemente mejorado para
prevenir los inconvenientes que sefialabamos al ocuparnos del
mismo, satisface 4 la fabricacidn del pan en grande escala, y
en su clage ordinaria. como no puede pedirse més: utilizacién
de toda clase de combustible; aprovechamiento de todo el ca-
lor de la combustién; gran economia por lo tanto de combus-
tible. sin pérdida de tiempo ni de caldérico en la limpieza del
horno y en el enhornado y deshornado del pan, que se conse-
guird bien cocido, por igual y exento de toda impureza. Bajo
tan halagiiefios auspicios, unos inventores acometieron la em-
presa de sustituir la fabrica de ladrillo por la construccion toda
de hierro, desautorizande la errénea idea de que sélo el ladri-
llo podia emplearse en la confeccién del horno, como si no
fuera el calor, y si el material, el que cociese el pan; y otros,
con feliz acierto, como en el sistema 1ltimamente citado de
Wieghorst, idearon hacer movible la plaza del horno, que so-
bre carriles sale fuera de aquél para verificar las importantes
operaciones del enhornado y deshornado con toda prontitud,
comodidad, sencillez, y lo que es mejor, 4 los efectos de la
buena economia industrial, sin pérdida alguna del calor del
horno.

Entre los mas modernos de estos hornos y que mayor acep-
tacidon han logrado en las principales fibricas de pan, se halla
el horno Gebriider Israel, de Viena, cuya casa constructora, de
que ya nos hemos ocupado en la presente obra, presenta exce-
lenfes modelos, bajo tal sentido, que nada dejan que desear.

La figura 27 representa el Aorno sencillo de que se trata. El
hogar estd separado por completo de la edmara del horno, el
cual recibe su calefaccién mediante 60 tubos de hierro forjado,
llenos de agua, soldados por sus extremos, uno de los cuales
recibe el fuego directo del hogar. que se halla revestido de
piedra refractaria; los tubos recorren, por debajo, toda la plaza
del horno, volviendo por encima para cubrirle, distribuyendo
asi el calor por igual y sin peligro 4 explosiones, toda vez que
estos tubos estin totalmente llenos de agua, Al exterior se ma-
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nifiesta un pirémetro que, & la vista del operario, le sirve para
apreciar la temperatura que subsiste en la cimara de coccidn
- y poder regularla segiin le convenga. El horno se construye

LT

envuelto en un grueso macizo de fAbrica que evita la irradia-
cidn del calor, y para que la pérdida de éste por causa de la
boca del horno sea el menor posible, se cubre con una especie
de teldn 6 compuerta, hecha con una materia mal conductora
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del calor, y que se'abre y se cierra 4 voluntad, mediante unos
contrapesos, que con sus cadenas y poleas de retorno, se ma-
nifiestan en el grabado visiblemente. La plaza del horno, que
es de hierro, va montada sobre seis ruedas, que corren & lo
largo de dos carriles, segiin se ven en la figura, frente 4 la
boca del horno, suficientemente largos para que pueda salir
por completo toda la plaza del horno, que se llena de panes
para la coccion en cinco ¢ diez minutos, segiin el tamafio de
las pastas.

En un horno de esta clase puede emplearse el combustible
mas econdémico de que se disponga, manteniéndole a4 una tem-
peratura conveniente para sus funciones de coccidn durante
veinticuatro horas, sin mas gasto que 125 4 150 kilogramos de
carbén mineral. El enfrinmiento es muy lento cuando se cons-
truye bien, con buenos macizos de fabrica aisladores, de modo
que en toda una noche, sin reponer combustible en el hogar,
s6lo descienden entre 10 y 256 grados los 200 6 220 de tempera-
tura 4 que se puede hallar la camara de coccidn en su pleno
ejercicio.

La produceién de este horno es de 110 panes de centeno de
4 3 kilogramos, que es el de municién en Alemania, cada dos
horas préximamente, y del pan de trigo, que es mas ficil de
cocer, puede dar mayor cantidad.

No se necesitan operarios habiles ni précticos, pudiendo em-
plearse este horno lo mismo para cocer pan ordinario que de
iujo, como también galletas 6 pasteles, indistintamente.

La economia de combustible, apreciada por escrupulosas ex—
periencias comparativas entre el sistema antiguo de hornos pri-
mitivos y éste que nos ocupa, resulta que en Colonia, donde se
verificaron aquéllas, y donde la ramera estd muy barata, se
gasta con el nuevo horno tan sélo una cuarta 6 una quinta
parte de lo que cuesta cocer ignal cantidad de pan con el empleo
de los hornos primitivos, aun contando con el aprovechamiento
del llamado eisco de retama. que se vende en casi todas las ta-
honas, para la calefaccion doméstica.

La casa Gebriider construye estos hornos, enviando inteli-
gentes obreros, que verifican todo el trabajo de mamposteria
para montar la parte de hierro y aparatos necesarios del horno
en cuestién, que remite desde sus talleres para dos modelos,
que solo se distinguen por el tamano. Uno tiene la plaza del
horno de 3,25 metros de longitud por 1,63 metros de ancho; ela-
bora de 900 4 1.300 kilogramos de pan por doce horas de tra-
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bajo; cuesta la parte metdlica unas 4.000 pesetas, y de ladrillos
refractarios 273, sobre poco mds 6 menos, y el otro mas pequeiio,
la plaza del horno es de 2,40 metros por 1,25, elabora entre 600

y 800 kilogramos de pan cada doce horas, y cuesta en total
unas 2.740 pesetas.

Horno doble 6 de dos pisos. — La figura 28 vepresenta esta
clase de hornos que, siendo idéntico al anterior, solo se distin-
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gue en que tiene dos plazas ¢ plataformas superpuestas para la
coceién del pan, cuando precisa aumentar la elaboracion sin
disponer de mayor espacio.

En efecto; realmente el horno se duplica sin m#s que aumen-
tar la capacidad de la cimara de coccidu, por lo que el resulta-
do casi es doble, con poco aumento de gasto, pues sin acrecer
en nada las dimensiones de la plaza del horno en los dos mo-
delos del sencillo, se obtiene en los correspondientes dobles,
para el modelo mayor, una produccién de 1.700 4 2.500 kilo-
gramos de pan, y para el menor, de 1.200 &4 1.500, costando &
todo precio el primero unas 6.800 pesetas, y el segundo 5.270,
sobre poco mas ¢ menos.

La cavidad de coccibén es doble, 6 mejor dicho, son dos cama-
ras formadas por tres capas ¢ bandas de tubos caloriferos, en
lugar de las dos de Jos hornos sencillos. La disposicién de los
contrapesos de la tapa del horuno y de los carriles de las plazas
6 plataformas de estos hornos, estdn tan bien acondicionadas
que, con la mayor rapidez y facilidad, deja la plataforma su-
perior, mediante un manubrio, expedito el camino & la inferior
en cuestién de segundos.

No siempre suele convenir que el piso de la capacidad supe-
rior sea movible; asi que, cuando lo desea el comprador, la casa
constructora le deja fijo, como también si desea que, en vez de
salir la plataforma al frente del horno, en su sentido longitu-
dinal, por falta de espacio para ello, salga al costado, es ficil
también complacerle, si asi lo encarga. Y por ultimo, si le con-
viene, al que trata de adquirir un horno doble, que en una ca-
pacidad subsista més ¢ menos temperatura que en la otra, asi
mismo la casa constructora tiene medios, aumentando 6 dismi-
nuyendo el nimero de tubos envolventes de cada capacidad,
sobre los respectivos de la otra, para conseguir esta alteracidn.

La casa Melvin, de Glasgow, que representa en Madrid el
Sr. D. Jules G. Neville (calle de Aleald, palacio de la Equitati-
va), es una especialidad en la construccion de hornos con arre-
glo 4 los ultimos adelantos, presentando varios tipos de que va-
mos & dar cuenta para concluir esta parte de la presente obra.

Horno escocés.—Es muy comun en Escocia, Irlanda é Ingla-
terra, y aunque del tipo primitivo, resulta muy bien dispuesto
para la limpieza del pan y la economia del combustible, pu-
diéndose emplear en él, no sélo la ramera, sino el cok y el car-
bén vegetal (figura 29).

Los panes se colocan unos tras ofros sobre la plaza del hor-
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no, y el fuego en una de sus esquinas delanteras, alimentin-
dose por la misma puerta del horno. Tiene un regulador para

que pueda mantenerse la temperatura entre los limites necesa-
rios 4 una bueuna coceidn.

La béveda estd construida de modo que el calor se distribuye
por igual en todos los puntos de la plaza del horno.

Por fin, la mejor condicién de este horno estid en la calidad
de la piedra especial que se emplea para embaldosar la plaza,
que por su mucha densidad y especial naturaleza retiene tanto

I

Figura 30

el calor que, encendido una sola vez, pueden cocerse hasta tres
6 cuatro hornadas.

Horno continuo.—En este horno, la casa Melvin ha reunido
todos los adelantos de sus congéneres, de modo que cuece toda
clase de pan, bizcocho y galleta con gran eficacia, limpieza y
economia (figura 30).
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Cuando hay poco sitio disponible, se montan estos hornos
uno encima de otro con todas las ventajas que nos son conoci-
das para la economia de esta industria, considerando que con
un solo hogar pueden calentarse los dos hornos.

La calefaceidn se produce por medio de tubos bien distribui-
dos alrededor de la eimara de coccion para su mayor eficacia,
y se hallan provistos de sus registros correspondientes, & fin
de regular la temperatura con arreglo 4 las necesidades de las
hornadas que se elaboren. Un espacio de aire bajo la plaza del
horno, evita la acumulacién; del calor en punto determinado,
consiguiéndose, porel contrario, una temperatura igual en toda
ella.

Las puertas del horno son dobles para evitar pérdidas de ca-

Figura 31

Idrico porirradiacién. Lleva su ldmpara para examinar el inte-
rior sin necesidad de abrir la puerta del horno. No es necesa-
ria la alimentacién de carbdn en el hogar para mantener cons-
tante la temperatura. Es susceptible este horno de colocar en
él un aparato de produccion de vapor de agua para fabricar el
pan de Viena.

Por fin, 4 cualquier operario, aunque no sea panadero, le es
fécil manejar este horno con gran sencillez, seguridad é in-
comparable economia.

Horno rolalivo.—La misma casa Melvin instala esta otra
clase de hornos, que sc emplean especialmente para la produc-
cién del pan de lujo, galletas y bizcochos (figura 31).

Coldcanse las galletas, panecillos, ete., sobre unos basares;
se pone en movimiento el aparato interior por medio de poleas
y engranajes, y cuando los basares se colocan en su debida po-
sicion, verificase el desenhornado.
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Con una palanca de mano se poue en movimiento 6 se detie-
ne la marcha del aparato, eociéndose las pastas & medida que
van dando la vuelta en el interior del horno, 4 cuyo efecto los
basares méviles en que se colocan estin dispuestos de modo
que siempre se hallan en posicién horizontal.

El hogar se establece en la parte baja del aparato, como se
indica en el grabado, y la calefaceidn se verifica como en todos
los hornos continuos modernos, mediante tubos que circundan
la caimara de cocecidn, cuya temperatura puede regularse con
sus correspondientes registros establecidos al efecto.

Pirometros,—Como el mismo nombre lo dice, son unog apa-
ratos destinados & medir el fuego, 6 mejor dicho, las altas tem-
peraturas, pues que esta palabra, descompuesta en sus dos
elementos piro y metro, de origen griego, y que significan res-
pectivamente fiego y medida, justifican nuestro aserto.

La propiedad general de los cuerpos de dilatarse por la
accién del calor, es la base fundamental de todos los aparatos
destinados & medir las temperaturas. En este principio esta
basado el termémetro, que como es sabido, consiste en una
barrita hueca de cristal, perfectamente calibrada, que termina
en un recipiente, dentro del que se introduce alcohol coloreado
¢ mercurio, dejando una parte sin liguido y sin aire, es decir.
en el vacio, cerrando herméticamente el extremo libre del
tubo, valiéndose el operador para esto de una lampara de al-
cohol y de un soplete 4 propésito. Después se gradia el ins-
trumento de modo que se divida en 100 partes iguales la dis-
tancia que medie entre las sefiales que marque el liguido al
punto de congelacion del agua y al de su hervor. Si esta dis-
tancia se divide, como queda dicho, en 100 partes, el termd-
metro se denomina centigrado, y si en 80, de Reawmur, por ser
éste el nombre del sabio fisico que propuso tal graduacidn,
antes de adoptarse el sistema decimal en todas las aplicaciones
de la ciencia.

Estos instrumentos no sirven mas que para apreciar las tem-
peraturas del ambiente, y nunca las de un horno donde ha de
llegarse &4 300 grados centigrados de calor para cocer el pan.
Al efecto, funddndose en la misma condicidn general de todos
los cuerpos, de dilatarse con el calor y de contraerse con el
frio, se aplica una varilla de cobre que llega, 4 través del muro.
sobre la béveda del horno, sujeta & un punto de la misma por
un extremo, dejandola libre por el otro, el cual, saliendo al
exterior, alli marcara por sus dilataciones las temperaturas
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del horno, toda vez que dichas dilataciones estin en razén
directa con las temperaturas que las producen, y para que se
manifiesten de modo visible al hornero, bastara que dicho ex-
tremo libre actiie sobre una manecilla de un cuadrante seme-
jante & la esferade un reloj, y como es bien fécil de compren-
der, cuanto més gire dicha manecilla mas grados ird marcan-
do, y por lo tanto, mayor serd la temperatura gue se ird produ-
ciendo en el horno. Con el fin de que los movimientos de la
varilla de cobre sean bien libres & través del muro, jugara di-
cha varilla holgadamente dentro de un tubo de hierro, colo-
cado y dispuesto en el macizo de la fabrica, cuando se cons-
truya el horno.

No obstante de cuanto queda dicho, todavia son conocidos
otros sistemas de pirémeiros fundados en un principio al pa-
recer opuesto & la propiedad indicada de la dilatacién de los
cuerpos por la influencia del calor., En efecto; estd comprobado
el hecho de que calentada 4 una alta temperatura una barrita
de arcilla refractaria, ésta se contrae, reduciéndose por consi-
guiente su didmetro, tanto mas cuanto mas elevada sea la tem-
peratura que sufrid, y sin que después vuelva & recuperar su
primitivo volumen.

Ahora bien; si se dispone de un sencillo instrumento com-
puesto de dos bandas metdlicas de 0,25 de longitud, fijas sobre
otra ancha, y colocadas aquéllas en sentido convergente de
modo que quede entre las mismas una canaladura que se vaya
estrechando sensiblemente de manera que las barritas de arci-
11a refractaria, de unos 15 milimetros de didmetro por 3 centi-
metros de longitud, se ajusten & la parte mds ancha, se tendra
el instrumento de que se trata, donde después de sometida al
fuego una de dichas barritas y enfriada, pueda avanzar por
virtud de la contraceion sufrida hastael fin de esta canaladura,
cuando se hubiese somefido 4 la mdas elevada temperatura de
los altos hornos de fundicién,

Esta clase de pirdmetros s6lo se aplica & la industria minera,
sin interés alguno para la panaderia, donde sélo se utiliza el
de la varilla metdlica que hemos descrito anteriormente.
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Diferentes clases de pan

Pan blanco y pan moreno comun.—Para fabricar el pan blan-
co se emplean con preferencia las harinas de trigos blandos,
tales como el candeal, mezclado algunas veces con el jeja, y
para el pan comiin, las que proceden de los trigos duros, ne-
cesitindose emplear en el amasado, por cada doce partes en
peso de harina, siete de agua si se trata del pan comun, y seis
si ha de ser blanco; la masa se deja reposar mas 6 menos tiem-
po antes y después del hefiido, segiin su punto, 4 juicio del
operario, metiéndola en harina, en algunos casos, antes de
esta operacién.

El pan blanco se elabora de igual modo que el comiin, con
la sola diferencia de que la operacién empieza al hacer la leva-
dura, no interrumpiéndose hasta verificar el enhornado, antes
de 1o cual es costumbre dejar el pan en la estufa durante cier-
to tiempo para que levante suficientemente.

No debe olvidarse, al hacer la division en pastas, que para
conseguir las antiguas libretas de 16 onzas se necesita dispo-
ner de 19 onzas de masa, y para panes de 400 gramos hacen
falta pastas de 475. i

Pan de flor.—Con las harinas de las sémolas cernidas se ob-
tiene este pan, que se distingue, como de lujo, por su color
blanquisimo y esmerada elaboracion.

Hay dos procédimientos para obtenerle, segiin sea grande 6
reducida la hornada: en el primer caso, es decir, cuando la
tahona se dedica exclusivamente 4 producir esta clase de pan,
se procede como para obtener el pan blanco ordinario, em-
pleando las mismas labores y proporciones; pero si es pequeiia
la produccidn, es preciso recurrir 4 la levadura especial de cer-
veza, empleando el siguiente procedimiento: al terminar el
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amasijo de la ultima hornada, que suele ser 4 las tres 6 cuatro
de 1a manana, se deslie en un litro de agua unos 125 gramos
de levadura de espuma de cerveza, amasando en este liquido
de 1 & 2 kilogramos de harina de flor; después se afiade igual
cantidad de masa de la hornada que se acabe de amasar 4 la
citada hora de la madrugada; hecho esto, se deja en reposo
esta levadura durante una hora préximamente, afiadiendo en-
seguida de 7 4 8 kilogramos de harina de flor, que se diluye en
3 6 4 litros de agua con 30 gramos de sal disuelta previamente.

Pan blanco de Paris.—A las ocho de la noche se toma una
poreidén de pasta, formada por 8 kilogramos de harina con 4 li-
tros de agua, y se deja en sitio abrigado hasta las seis de la
maifana del dia siguiente, en que se trabaja con otros 8 kilo-
gramos de harina y 4 litros de agua; 4 las dos de la tarde, esta
levadura de primera se amasa (con 16 kilogramos de harina y
R litros de agua; por ultimo, 4 las cinco de la misma tarde se
afiaden 100 de la primera y 52 de la segunda, con 0.2 4 0,3 ki-
logramos de levadura. De este modo se obtienen 200 kilogra-
mos de levadura que, 4 las siete de la tarde, con 132 kilogra-
mos de harina, 68 litros de agua, 2 kilogramos de sal comin,
y de 0,3 & 0,6 kilogramos de levadura, se formarian 402 kile-
gramos de pasta, correspondientes 4 264 kilogramos de harina.
La mitad de esta masa se divide en panes que se dejan levan-
tar en cestas y se llevan al horno en seguida, obteniéndose un
pan algo dcido y moreno, siendo su corteza lisa y continua; la
otra mitad dela masa se trabaja con 132 kilogramos de hari-
na, 68 litros de agua, 2 kilogramos de sal y de 0,3 4 0,6 kilo-
gramos de levadura; se separa la mitad de esta nueva pasta
para la segunda hornada, y se trabaja la otra mifad con igua-
les ingredientes, como acabamos de indicar. Todavia se dividen
en dos partes, una de las cuales es para la tercera hornada; la
otra, trabajada como antes, da una cuarta, y para disponer la
quinta hornada, que se destina 4 los panes de lujo.

Las diferentes especies de panes de lujo, panes de cabezuela,
panes de café, panes bodigos, panes de sopa, etc., se obtienen
por los mismos procedimientos que el pan ordinario, del que
s6lo se diferenciun, generalmente, porla forma y dimensiones.
La eleccion en la calidad de las harinas, la naturaleza de la
levadura, la manera de amasar y preparar la pasta y una coc-
cién mds 6 menos prolongada, dan diferentes clases de pan.

Como ejemplo, antiguamente se preparaba el pan de muni-
cidn en Paris reuniendo dos quintas partes de harina de se-
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gunda (calidad inmediatamente inferior &4 la del pan blanco
ordinario), otras dos quintas partes de harina de tercera (pri-
mera calidad de las harinas morenas), .y la otra quinta parte
de cuarta (iltima clase, inmediatamente superior & los segun-
dos salvados que se sacan de la harina), produciendo un pan
moreno, & cuya masa se afnadia la levadura con exceso para
que se esponjase y se levantara sin necesidad de mucho tra-
bajo. Las proporciones eran las siguientes: para 2.544 kilo-
gramos de harina se empleaban 2.096 litros de agua y 4 de sal,
obteniéndose 2.486 panes de 1,5 kilogramos cada uno; la pér-
dida por evaporacidn en el horno es de 911 kilogramos. La
coccidn se obtenia quemando 880 kilogramos de lefia seca. En
campaiia se afiade mas agua para preparar la masa, cosa que
ahorra trabajo, aunque con detrimento de la calidad del pan.
El pan de municidn fresco contiene de corteza, generalmente,
la sexta parte de su masa total, como en el pan comiin; la miga
1leva el 51 por 100 de agua, mientras que en el pan ordinario
apenas encierra un 45 por 100. La corteza, como siempre, con-
tiene el 16 por 100 de agua.

Pan de Londres.—La masa del buen pan inglés que se come
en aquella Metrdpoli se prepara desde muy antiguo del modo
siguiente: disuelven de 4 4 6 libras de sal blanca y pura en 36
de agua caliente, y & los 84 grados de temperatura de la escala
de Farenheit, anaden azambre y medio de levadura. Dispues-
tas 280 libras de harina en la artesa de amasar, se hace un hoyo
en su centro, donde poco 4 poco se vierte en él la disolucidn
salina con la levadura arriba dicha, y se va incorporando la
harina (perfectamente tamizada) hasta reducirlo todo &4 una
masa que llaman guarter sponge, que se cubre con harina seca,
tapando bien la amasadora con mantas de lana. A las tres ho-
ras se afiaden 360 libras de agua hirviendo, y la amasan con
nueva cantidad de harina; operacién que denominan Aal/ spon-
ge. Después de cinco horas agregan otras 108 libras de agua,
también caliente, y con la harina que queda amasan y traba-
jan mucho la pasta durante una hora lo menos; luego la cor-
tan en pedazos que enharinan, dejindolos en un lado de la
amasadora; al cabo de cuatro horas la vuelven & amasar du-
rante una media hora lo menos, y se forman definitivamente
los panes, que se llevan sin demora al horno.

El pan ordinario en Inglaterra es voluminoso y de forma
cibica; contiene de 4 & 5 por 100 de fécula de patata, con la
cual preparan la levadurp. Colocan los panes en contacto para
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su coceidn en el horno, y como la impresion del calor sblo les
alcanza 4 la parte superior y al suelo sobre que descansan, las
cuatro caras laterales del pan se quedan sin corteza.

También tiene algiin consumo en Inglaterra y Alemania el
pan llamado de Grakam; se amasa con agua 4 36 grados cen—
tigrados de temperatura; sin levadura ni sal, 1a gruesa harina
de trigo, abandonéndola algunas horas pars que fermente un
poco, y se cuece en moldes de hoja de lata & 300 grados. Las
masas se agujerean al tiempo de enhornar, para que al levan-
tarse el pan no se desprenda la corteza. El pan resulta apelma-
zado, de olor aromético y sabor dulce; enmohece pronto, y es
preciso masticarle mucho para que sea bien digerido,

Pan del Norte.—El pan de Westfalia es de centeno, sin fer-
mentar, llamado pumpernickel. Se amasa la harina de centeno
en rama con agua caliente, y se deja en pastas de 3 4 10 kilo-
gramos, hasta que se avinagra, y se cuece en forma de tortas
delgadas, durante dos & seis horas, segun el tamafio. Suele
anadirse 4 la masa, miel, azicar, comino, anis, ete. Este pan
tiene mas aceptaciéon que el de Graham, de que nos hemos
ocupado anteriormente. El conocido por los alemanes con el
nombre de salzdrezeln, es una especie de panecillo que se hier-
ve antes de llevarle al horno y se sala al salir de éste; es muy
apetecido, y se prepara del modo siguiente:

Se toman 15 kilogramos de harina de trigo, entre 600 y 700
gramos de levadura, y 4 6 5 litros de agua caliente, formando
una pasta blanda que se deja tome todo su punto; en seguida
se echa el resto de la harina, que se mezcla perfectamente con
la levadura, y con una brocha empapada en agua salada, se
rocia la pasta, amasando constantemente hasta que quede dura
¥ seca, por lo que se hace este trabajo con el dregdn, porno ser
posible hacerlo 4 brazo; en este estado se amasa ligeramente
durante un cuarto de hora ¢ media hora, y se colocan los pa-
necillos en una tabla.

La coccidn se verifica de esta manera: se mantiene hirvien-
do agua sin cesar en una caldera, y se introducen en ella los
panecillos, llamados Zrezeln, que naturalmente caerén al fon-
do en el primer momento, no subiendo 4 la superficie hasta
pasados uno 6 dos minutos, en que se extraeran, llevindolos
al horno, en cuanto que escurran sobre una tabla el agua
adherida 4 su superficie; terminada la coccidn, se saca el pan
la boca del horno, y alli se sala pasando por su superficie una
brocha mojada en agua muy cargada de sal, y como se seca
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en seguida, se extrae definitivamente el pan dispuesto ya para
el consumo, después de oreado.

Pan de Vieng.—Esta clase de pan de lujo se fabrica con ha-
rinas de la mejor calidad, procedentes de la molienda austro-
hingara, y la levadura habrai de ser exclusivamente de alcohol
prensada, que viene & Espafia de la fibrica de Springer (Paris).
Cuesta 1,80 pesetas el kilogramo al pie de fabrica; precio que
se duplica en Madrid, por el transporte en gran velocidad en
que ha de remitirse. Ochocientos gramos bastan para esponjar
un quintal métrico de masa que se deslie en 20 litros de agua,
afiadiendo un poco de harina; se deja reposar media hora, des-
pués de la que se anade al resto de la harina agua y sal, ama-
sando bien esta pasta para dejarla fermentar durante dos horas.

El agua para el amasado debe estar mezeclada con leche en
la mitad de su peso, 6 en una cuarta parte de leche por tres de
agua. También se afiade manteca & la masa destinada 4 los pa-
necillos para el café.

Con el fin de dar el lustre de la corteza que caracteriza & esta
clase de pan, se empleaba antiguamente la albimina ¢ elara
de huevo, pero en la actualidad sdlo se hace uso del vapor de
agua bajo distintas formas. Unas veces se moja en abundancia
la entrada de la boca del horno, después de introducido el pan,
lo que producird gran cantidad de vapor; se cierra aquél, y con-
servandose éste en su medio ambiente, adquirivdn los paneci-
llos el lustre apetecido; otras veces se introducen, después del
enhornado, pafnos limpios empapados en agua, 6 mejor un apa-
rato productor de vapor, y todavia, perfeccionandd el sistema,
se introducird en la cdmara de eoccién un chorro de vapor en
el momento en que los panecillos, después de ievantarse, prin-
cipian & tomar color.

De cualquier modo, siempre resulta, segiin sabemos, que, cu-
bierto el pan de una especie de rocio, disuelve los principios
gomosos de la corteza, dejandola cubierta, al evaporarse, de
cierto barniz que produce un agradable brillo.

Galleta ordinariq.—Se prepara su masa como para el pan co-
miin, pero dejandola muy dura, empleando la levadura de cer-
veza con preferencia 4 la de tahona en la fermentacion; se divide
en pequenas pastas, generalmente aplanadas, ¢ sean las galle-
tas: se colocan en sitios frescos, y se agujerea la masa para fa-
vorecer la evaporacién; en seguida se llevan al horno, donde se
cuecen durante dos horas, 4 una temperatura mucho més baja
que para el pan; se termina la desecacién en una estufa antes

7
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de empaquetar, y por fin, no se afiade sal 4 la masa, para evitar
la delicuescencia.

Pan de centeno.—Muy en uso por los campesinos de Alema-
nia, necesita su harina para la panificacién, el empleo del agua
caliente durante el amasado, més levadura, menos sal y una
coceién mds prolongada. Como contiene menos gluten el cen-
teno que el trigo, esta clase de pan resulta menos nutritiva; dos
partes de harina de trigo con una de la de centeno, dan el pan
denominado de morcajo, que se elabora como el de centeno.

Aparte de la economia en el precio de la harina de centeno
sobre la del trigo, se halla nueva ventaja en que el pan de aqué-
1la resulta mas duradero que el de ésta, lo que es muy de apre-
ciar entre los aldeanos que no pueden cocer todos los dias, por
lo limitada que habria de ser la hornada cotidiana en los cor-
tijos y reducidos caserios.

Pan de substancias varias.—La patata, el arroz, el maiz, cier-
tas legumbres, ete., pueden dar también panes que se prepa-
ran dificilmente (nunca sin la adicién de la harina de trigo),
resultando siempre de calidad muy inferior bajo todos concep-
tos: nutritivo, aspecto exterior y sabor.



VII

Otros procedimientos de panificacion

En la vehemente pasion de las innovaciones de que se vieron
acometidos los subios & mediados del presente siglo, sin repa-
rar en que las soluciones abstractas no suelen ser aplicables 4
la produceidn, se propusieron radicales reformas en ésta como
en todas las industrias, dejandose llevar de las mis absurdas
fantasias, no solo los sabios, sino las academias, y aun el mis-
mo sentido practico de muchos de los que debicran por el ejer-
cicio del trabajo estar & cubierto de tales locuras.

La historia de los desastres que ocurrieron entre los innova-
dores en el segundo tercio de la presente centuria, 6 sea du-
rante la gestacion de la Ciencia Industrial, hija de la ciencia
abstracta, tan estéril 6 poco menos hasta los fiempos moder-
nos, fué bien dolorosu para los sabios mis ¢ menos auténticos,
que perdieron el tiempo (y muchos de ellosla razin), y para los
que, siguiéndolos en sus locuras, gastaron en ellas seados ca-
pitales.

La fabricacién importantisima que nos ocupa no se subs-
trajo 4 tan epidémico mal, y todo el mundo se dié 4 sacar de
sus primitivos fundamentos el sistema ordinario de elaborar
el pan.

Todo ha sido iniitil; el pan sigue elabordndose, si bien con
importantes mejoras en los detalles de las operaciones esencia-
les, como en las edades mas remotas, y tal es la fuerza de cos-
tumbre en las masas populares, en todo lo relativo 4 la mate-
rialidad de la vida, que no debe esperarse fructifiquen innova-
ciones, no ya las improcedentes, sino ann las mas justificadas
en la elaboracidn del articulo de primera necesidad por exce-
lencia, que es objeto de la presente publicacidn, si se ha de al-
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terar en lo mas minimo su gusto ¢ aspecto, como no puede
menos de suceder al cambiarse de procedimiento: por lo tanto
y haciendo uso de una frase vulgar, aun hay para rato en lo
de amasar con los pies, apelmazar el pan y aun en la onerosa
prictica de los hornos primitivos.

No obstante, aunque la nueva molienda austro-hingara ha
dejado sin razon de ser alguno de los nuevos procedimientos
que se describen 4 continuacion, y teniendo en cuenta las ra—
zones que han puesto fuera de lucha 4 los demds, vamos &
transcribir integro cuanto bajo el nombre de este capitulo pu-
blicé nuestro querido compaiero y entranable amigo D. Fran-
cisco Balaguer hace un cuarto de siglo ¢ poco menos, tanto
por el interés histérico que encierra, como para justificar nues-
tras apreciaciones.

Merono Mrce-MouriEs. — Principio del procedimiento.— El
8r. Mége-Mouries, que con tanto cuidado ha estudiado la com-
posicién del trigo, segiin ya vimos ea el lugar correspondiente
4 esta materia, ha inventado un procedimientode panificacién,
sugerido por el expresado estudio, de cuyo procedimiento va- .
mos & ocvuparnos con algun detenimiento’por la gran impor-
tancia que tiene, y que estd fundado en las propiedades de la
cerealing.

En todos los procedimientos de que nos hemos ocupado, no se
puede obtener el pan blanco sino con las buenas harinas, for-
mando solamente 70 & 73 por 100 del peso del trigo. El resto no
suministra mas que harinas que dan un pan negro, bien se
empleen solas 6 mezeladas con salvado, ¢ bien se las anada &
las harinas blancas de primera. El Sr. Mége ha demostrado que
la coloracién parda del pan que contiene harinas morenas ¢
bazas no se debe, como se ha creido generalmente, 4 la mezcla
G presencia del salvado separado de un modo incompleto, sino
4 una alteracidn especial del gluten, provocada por la cereali-
na de la envolvente embrionaria; alteracién que se explica del
modo siguiente: bajo la influencia de una temperatura de 50°,
la cerealina cambia el almidén en dextrina y en glucosa; su
contacto prolongado transforma la levadura en fermento lic-
tico y butirico, descomponiendo en materia himica el gluten
disgregado de antemano por los dcidos. A estas alteraciones,
repetimos, del gluten, ocasionadas por la cerealina, esd las que
el pan bazo debe su coloracién negra; de lo cval resulta que
para obtener pan blanco es preciso emplear harinas libres de
aquella substancia, y que para la fabricacién de las levaduras
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s preciso diluir rdpidamente las cabezuelas mezcladas con
salvado. :

Pani ficacion.—A las siete de la tarde se prepara una mezela
de 40 litros de agua 4 25°, 100 gramos de glucosa y 700 de le-
vadura himeda (70 gramos seca). Esta mezcla se abandona &
sf misma en un sitio templado hasta el dia siguiente & las seis
de la matniana; durante este tiempo se desarrolla una fermen-
tacion aleohdlica que contimia después de afadir 15,72 kilo-
gramos de harina de cabezuelas negras. Hacia las dos horas se
afiaden 30 litros de agua y se pasa por un tamiz de seda que
detiene el salvado, que se diluye segunda vez en 30 litros de
agua para repasarlo al tamiz. Esta agua de locién contiene
1,8 kilogramos de harina, y servird para dilatar la levadura en
la operacion siguiente. Los 70 litros de agua empleados no dan
mas que 55 litros de agua harinosa; el resto es retenido por el
salvado. Se anaden 700 gramos de sal, y se amasa con la masa
entera de harina blanca. La pasta, abandonada, se levanta
bajo la influencia del fermento y se somete en segunida 4 la
coceidn.

En este procedimiento, la influencia de la cerealina queda
neutralizada por el aleohol que se ha formado durante la fer-
mentacién primera y por la adicién de la sal. El rendimiento
en pan blanco es superior al de los procedimientos ordinarios
en la relacion de 174 20 por 100 de trigo. También puede ope-
rarse del siguiente modo:

Se divide por medio de la molienda el trigo en 40 partes de
harina blaneca (harina fior), 38 de cabezuela blanca (harina blan-
ca de segunda clase con poco salvado), 8 de cabezuela colorada
(harina colorada de tercera clase, con mucho salvado), 10,5 de
salvado, quedando 0,5 de pérdida. Se amasan los 40 kilogramos
de harina flor con 20 de agua, y se forma con ella la pastu leva-
dura por el procedimiento antiguo. Asi que ésta ha adquirido el
punto conveniente, se diluyen los 8 kilogramos de harina eo-
lorada con 45 de agua, salada con 0,6 de sal comiin, pasando el
todo por el tamiz. lo cual da 38 kilogramos de agua harinosa,
que contiene la cerealina neutralizada por la sal. Con este li-
quido, la pasta levadura y los 38 kilogramos de harina blanca
de segunda se forma la pasta, que se abandona durante una
hora & la fermentacién, y se enhorna después.

De este modo, no ha tenido la cerealina el tiempo necesa—
rio para actuar, y el pan obtenido es blanco. Sin embargo, si
la temperatura de la cimara de fermentacion fuese mayor de
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25°, y si la pasta reposara mas de una hora, se obtendria un pan
tanto mas colorado cuanto de mas tiempo dispusiese la cerea-
lina para reaccionar.

Este procedimiento, tan notable, es ventajoso, no solamente
bajo el punto de vista del rendimiento, sino por dar también
un pan de mayor potencia nutritiva. Preparado de este modo,
contiene, en efecto, las sales nutritivas del salvado (fosfatos)
y un fermento susceptible de produeir una sacarificacién ré-
pida en el tubo digestivo. La molienda, como ya tuvimos oca-
sidn de decir al hablar de la fabricacién de harinas, es también
mds sencilla y econdmica, y =e evita la produccién embarazo-
sa de las harinas bazas.

Instruccion practica.—Creemos de gran interés que conozean
nuestros lectores la siguiente instruceidn practica que, sobre
el procedimiento que acabamos de describir, redactéla Comision
nombrada al efecto por el Ministro de Agricultura, Comercio y
Obras publicas de Francia. Dice asi el documento:

«Molienda.—Nada hay que cambiar en la instalacidn de los
molinos actuales, como tampoco en los aparatos de limpia y
cernido; tan sé6lo se necesita afiadir un tamiz aspirador mecd-
nico. que tiene por objeto separar de la harina morena las pe-
liculas embrionarias.

El trabajo de la molienda inicamente se simplifica asf: des-
pués de molido el grano y separada la harina en varias cla-
ses, por medio del cernido, el molinero no tiene ya que hacer
otra cosa sino remoler la harina blanca gruesa, y-en cuanto 4
la morena, someterla & la accidn del tamiz aspirador, 4 fin de
separar las partes més ligeras que contienen casi toda la mem-
brana embrionaria.

Los diferentes productos de la molienda se dividen, por tér-
mino medio, en las proporciones siguientes:

Harina flor..c.c.ceu.s, 50 por 100

Idem blaneca remolida.. 20 p » ] 70 por 100

Idem id. gruesa....... 7..058 &
Idem morenga.......... 5 ¥

(2R T (o Rl s e o e A Sl s e L o 16
Pérdidas. ..o oevei i R Ol R R L b 2
Peso igual al del trigo molido. ...oovieivnnnnnnn. Ny 100

Los 5 por 100 de harina morena no pueden emplearse sino
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después de cernida; operacién que reduce la eantidad pdmﬁca-
ble &4 2 6 3 por 100, segiin la calidad de la harina.

Aun cuando toda la harina debe entrar en la panificacidn, es
importante conservar separadas aparte las de clase diferente,
porque deben emplearse de distinto modo.

Panificacion.—Para confeccionar el pan blanco es esencial
dejar reposar la harina durante un mes al menos después de
molida; esta precaucion es particularmente indispensable para
la harina blanca gruesa y para la harina morena.

Para que se puedan comprender con mds facilidad las expli-
caciones relativas al frabajo de la panificacidn, se supone una
panaderia en la cual se hacen ocho hornadas de pan y se gas-
tan cinco sacos de harina por dia.

Segiin el nuevo procedimiento, las harinas empleadas.en la
fabricacion del pan deben componerse del modo siguiente:

* Harina de 1." ordinaria, cernida & 70 por 100,
un poco menos de cuatro sacos y medio, 6.. 670 kilog.

Tdem blanca gruesa.....ceeceecsvrnercnsnes 70 —
0 O Yt e R A ) o SO, 5 —
i S I e 765 kilog.

Estos tres productos se emplean separadamente del modo si-
guiente:

«La levadura se hace etcluswamente con la harina primera
cernida & 70 por 100.

El amasado se practica como de ordinario, sin més diferen-
cia que al principio de la operacién sdlo se introduce en la
amasadora la harina blanca gruesa, mientras que la harina
morena se agrega, por el contrario, cuando el amasado esta
préximo 4 su fin.

En el nuevo procedimiento importa sobremanera no hacer
uso de levadura fuerte, sino que es preciso que sea joven, como
la llaman los practicos.

Dispuesta la levadura, se divide en dos porciones: la prime-
ra, unas tres quintas partes de la cantidad total mezclada con
harina ordinaria & 70 por 100 y agua, sirve para levadura de la
segunda hornada y se amasa separadamente; la segunda por-
cion, 6 sean las dos quintas partes restantes, se utiliza en la
confeccion de la masa para la primera hornada. Al principio
del amasado se infroduce la harina blanca gruesa, y hacia el
fin, para sacar la masa, se emplea la harina morena. Las can-
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tidades de una y otra, antes indicadas, se dividen en porciones
iguales para cada hornada. Para la segunda de éstas se divide
la levadura, como queda dicho, en dos porciones: una sirve
para hacer la levadura que se ha de emplear en la tercera hor-
nada, y con la otra se elabora la masa del mismo modo para
la segunda, continuando asi hasta el fin.»

Y termina la Comisién con la siguiente comparacion del pro-
cedimiento de M. Mége-Mouries con el procedimiento ordinario.

Por el procedimiento ordinario, 100 kilogramos de trigo
producen:

Harina para pan blanco........ec..eu. 70 kilogramos,
Masa ctdi oot SR A 112 —

PR COCIA0 L s L, s sl o L) 91 —

Por el procedimiento de M. Mége-Mouries, de la misma ean-
tidad de trigo se obtiene:

Harina para pan blanco............... 86 kilogramos.

Y S R S L Sk s e 136 —
Palreocido. &t riesnailte s dhan nid ek 115 —_—

Sin embargo, operando diariamente con 500 kilogramos de
trigo por espacio de seis meses, se obtuvo, por término medio,
el giguiente resultado, referido & 100 kilogramos:

Harina para pan blanco ............... 83 kilogramos.
Fan eneido). ek s e Sasm o e 112 -

Procedimiento Davglish.—Es bien sabido que el agua carga-
da de gas acido edrbonico & cierta presién, le deja escapar en
cuanto ésta disminuye hasta la ordinaria, ¢ sea la atmosférica;
y si estuviera incorporado en la masa para pan, al escaparse
aquel gas, la ahuecaria, produciendo de este modo una accién
analoga, pero mucho mds rdpida, 4 la que produce el mismo
gas cuando se desprende en el acto de la fermentacién en el
procedimiento de panificacién ordinario.

El gas acido carbdnico se prepara aparte, y lo mismo que en
la fabricacidn de las bebidas gaseosas, tratando la caliza por
el dcido sulfurico 6 también calcinando la primera en peque-
iias retortas de hierro. El acido carbdnico se recoge en un ga-
sOmetro 4 propésito, de donde se toma la cantidad necesaria
por medio de una bomba para incorporarle en el agua desti-
nada al amasado.
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La amasadora Dauglish, que representamos en la figura 32,
consta, como la misma indica, de lo siguiente: De un cilindro
de cobre #, formado por dos chapas semi- esféricas; dos llaves

i

i —
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%

Figura 32

le ponen en comunicacién: la @, en la parte superior, con un
depdsito de agua; la otra, en la parte inferior, con un tubo /
que desemboca en un recipiente especial que contiene la hari-
na. Este recipiente 4 se compone de una esfera hueca de fun-
dicién, atravesada por un eje horizontal de paletas B andlogas
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4 las de las amasadoras mecdnicas. En su parte superior estd
provisto de una abertura circular que presenta un asiento C, so-
bre el que se adapta herméticamente una tapadera de reborde,
con tornillo de presién que tienen los engranajes Dy B.

Para fabricar el pan se empieza por introducir el agua en
el cilindro #' de cobre, de modo que quede lleno hasta los 3/4,
lo cual indica un tubo de nivel exterior; se levanta después
la tapadera C del recipiente esférico 4, y por medio de una
manga con embudo 6 tolva, 6 un tubo flexible, se echa un
saco de harina de 1268 kilogramos y 1,8 de agua fria. Se sienta
la tapadera, abriendo en seguida la llave ZZ que establece la
comunicacion entre la esfera y el cilindro 7, y por medio de
una bomba aspirante se hace el vacio de estas dos capacidades.
Entonces se introduce el gas en la parte baja del cilindro con
una bomba impelente, después de haber cerrado la llave X
atraviesa un diafragma perforado que le divide en hilitos del-
gados, satura poco 4 poco al liquido y llega libre de aire 4 la
parte superior. Se continia la inyeccion del gas hasta que la
presién sea de 7 kilogramos por centimetro cuadrado, medida
por el manémetro . Abrese entonces otra vez la llave & que
hace llegar el agua gaseosa 4 la esfera ¢ amasadora 4, donde se
verifica el amasado duraite tres 4 diéz minutos, segin las cir-
cunstancias (1). Al cabo de este tiempo, se pdra la operacidn.
Abriendo la llave inferior 7, es expulsada la masa por el gas
en las dos direcciones sefialadas por las llaves M y N, de dis-
posicién especial, que impiden las proyecciones violentas de la
materia, y regulan la salida del gas. En cuanto la pasta queda
al aire libre, se hincha extraordinariamente, adquiriendo un
volumen hasta cinco veces mayor al que tiene al tiempo de
salir del aparato; se recibe en moldes de palastro del tamano
que se desee tenga el pan, y se llevan éstos al horno, donde
dura la coecidén de 3/4 4 una hora. Conviene mucho que la cor-
teza no se forme sino & lo tltimo de la coceidn, por cuyo moti-
vo los hornos deben calentarse por la plaza, arreglando la
temperatura de la bdéveda.

La marcha del aparato, como acabamos de ver, es muy sen-
cilla, y la duracién de cada hornada sumamente corta. Toman-
do como tipo la panificacidn de un saco de harina de 126.8 kilo-
gramos, la duracién de las operaciones serd la siguiente:

(1) Como el aparato Dauglish estd destinado d las grandes panaderias, bien pue-
de deeirse que el motor de la amasaddra y de las bombas serd el vapor,
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Minutos

1.* Abrir el orificio superior de la amasadora, disponer el em-
budo y eolocar la extremidad del tubo flexible que con-

e B AN, o S hiiy s i s siniston o v auisniane aanstaslsaaion 1
2. Vaciar en el tubo flexible un saco de harina colocado en

la: parte superior del aparato. ......cvvecviiiiineninn. 3
3.* Quitar el embudo y el condueto de la harina, cerrar la

amasadora y disponer las llaves. .c.cvoeevininiianin 2
4.* Extraer con una bomba el aire atmosférico del interior de

LT e oS e SIS PN PR R S L, ~ R TSR 3

5.* Comprimir, con auxilio de una homba, el gas dcido car-
hénico en el agua del depdsito de compresién, y hacer

pasar ésta 4 la amasadora...co...ouenn.. SRy R TR e 10
A T e U T o DA R S R S A e 7
i R R A R e SR e SR 26

Asi que ha terminado una operacidn, se cierra la llave infe-
rior, y se vuelve al gasdmetro el gas dcido carbénice que llena
la amasadora; abriendo ésta en seguida, penetra el aire exte-
rior, y queda otra vez en disposicion de empezar de nuevo.

Segiin el inventor, su procedimiento presenta, ademas de la
economia de 25 por 100 en los gastos de panificacién, un an-
mento de 7 & 10 por 100 en el pan, porque se evita toda pérdida
de harina; por otra parte, resulta también economia en los gas-
tos de molienda, por no necesitarse una harina tan fina.

A pesar de todas estas ventajas, el procedimiento Dauglish
parece destinado especialmente 4 los grandes establecimientos,
y ha habido que introducir en él nuevas é importantes modi-
ficaciones ¢ perfeccionamientos. Asi, por ejemplo, en los pri-
meros aparatos, la pasta, 4 la salida de la amasadora, se dila-
taba tan bruscamente, que se volvia espumosa, y daba un pan
lleno de pequeiias grietas, de sabor insipido ¢ agradable, segiin
que la miga tomaba en el horno nna textura regular, mas 6
menos larga. Ademds se perdia mucho gas y presién porla sa-
lida de la pasta del aparato.

Para corregir estos y otros defectos, la pasta se divide mecé-
nicamente antes de salir del aparato, haciéndose la division en
panes dentro de recipientes herméticamente cerrados, en los
que se mueven unos pistones que llevan las formas de palas-
tro. En el vértice de cada recipiente, la llave de paso entrega
la masa correspondiente & un pan. Descendiendo el pistén,
disminuye la presién progresivamente, y la pasta se hincha de



un modo gradual; cuando llega 4 la parte inferior de su carre-
ra, la pasta estd bastante levantada, para que no haya temor &
ruptura de las célnlas.

En vez de produeir el dcido carbénico directamente por me-
dio de la caliza, algunos panaderos de Londres utilizan el que
se desprende en la fermentacién de las cervecerias. También se
emplea el que se desprende en la fermentacion de las melazas
que se tratan de destilar.

El 8r. Dauglish ha mejorado 4 su vez su horno, en el que
los panes son transportados por intermitencia sobre una cadena
sin fin que forma la plaza. La longitud del horno varia de 6 &
15 metros; se calienta segnin su longitud, por dos, trées ¢ seis
hogares. El mecanismo que hace mover la plaza, levanta ¢ baja
las puertas de carga y descarga, de modo que permita el en-
hornado y el deshornado continuos, sin pérdida de caldrico ni
de vapor.

Diganios, por tiltimo, que el pan obtenido por este procedi-
miento, es de sabor suave, agradable, libre de todo olor y muy
digestivo.

Procedimiento Liebig para el pan de centeno.—El célebre qui-
mico Liebig ha propuesto un procedimiento de panificacidn
que permite obtener con la harina de centeno un pan de buen
aspecto, duro, neutro, elastico, de pequeiios ojos y de excelente
paladar, con un rendimiento de 10 por 100 mayor que por el
ordinario. Consiste el procedimiento en amasar la harina con
el agua de cal (26 4 27 por 100 de harina y 23 4 24 por 100 de
agua ordinaria); se afiade & esta pasta la de levadura; se deja
fermentar; se-amasa de nuevo con el resto de la harina, y se
enhorna. La cal, sin detener ]a fermentacion alcohdlica, nen-
traliza los dcidos, hincha el gluten, diandole mas elasticidad y
cohesion, y le permite absorber mayor cantidad de agua.

Procedimiento Horsford.—E] profesor Horsford, de Cambrid-
ge (América del Norte), propone que se reemplace la levadura
de cerveza y la de pasta por dos polvos, el uno 4cido (fosfato
dcido de cal en disolucién siroposa, mezclado con almidén en
suficiente ecantidad para formar una pasta sélida que se desecal,
el otro alealino (bicarbonato de sosa). Se mezclan estos polvos
con la harina seca, en la proporcion de 2 y 1/2 4 3 del primer
polvo, por 1 del alealino; se afiade el agua necesaria con un
poco de sal; se amasa riapidamente, y se enhorna. El dcido fos-
férico, actuando sobre el bicarbonato, produce efervescencia,
cuyo efecto reemplaza 4 la fermentacidn alcohélica. Segiin Lie-
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big, el empleo de este polvo tendrd ademas la ventaja de resti-
tuir 4 la harina la masa bastante notable de fosfatos del grano
que quedan en el salvado.

El pan Horsford es de aspecto excelente y mas deuso, pre-
sentando menos ojos que el ordinario; defecto que Liebig pro-
pone corregir operando sobre dos partes de harina: la una con
el polvo alealino, la otra con el dcido; mezclando en seguida
las dos partes, se continia como antes hemos dicho, resultando
un pan mas poroso, pero se fabrica en tres operaciones en vez
de una, exigiendo, por lo tanto, mds mano deobra y tiempo.

Aplicado el procedimiento Horsford & la harina blanca, da
10 4 12 por 100 més que el procedimiento ordinario.

De todos modos, no creemos que la prictica sea todavia bas-
tante para decidirse por el procedimiento que acabamos de in-
dicar.

Procedimiento de panificacion con el lipulo.—En los Estados
Unidos la levadura de pasta no se emplea en ninguna parte, y
sin embargo, el pan es mejor que el puestro en todos con-
ceptos.

El 8r. Sace, que ha estudiado este asunto, explica el procedi-
miento del Iipulo del modo siguiente:

Se divide la panificacion en dos fases distintas: la prepara-
cion de la levadura y la de la pasta. Para la primera, se toma
un puiiado de lipulo y un litro de agua, se hace hervir y se
echa la decoccién sobre una tela. En las grandes panaderias
esta disolucidn ge echa en seguida & la harina que se quiere
amasar, bastando para 5 kilogramos, & los que se afade un
poco de agua templada, para obtener una pasta de la consisten-
cia que se desea. En las pequeifias, la disolucién de hipulo se
malaxa con bastante harina de maiz 6 de patatas para hacer
una pasta espesa que no hay mdis que secar & una temperatura
suave, en el horno, después del pan 6 sobre una estufa. Cunando
estd seca se la tritura y se guarda indefinidamente en sacos de
papel, que se cuelgan en el techo de un departamento bien
seco.

Cuando se quiere hacer el pan, se diluye un puiado de leva-
dura en el agua, anadiendo después cinco de harina y bastan-
te agua para hacer una pasta clara, y se coloca la mezcla en
un vaso profundo, de tierra cocida, que se lleva por la noche 4
uu sitio caliente, Inmediatamente empieza la fermentacion; la
pasta se hincha y levanta mucho. Desde el dia siﬂ-uiume por la
maifiana, se mezcla la levadura asi preparada con 5 kilogra-
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mos de harina, sal, y bastante agna para obtener la especie de
pan que se desea. Cuanta mas agua se afiade, mas levanta el
pan; pero entouces la pasta es tan liquida que se ve obligado
el panadero 4 ponerla en vasijas de palastro, que sdélo puede
Henar hasta la mitad; tanto es lo que aumenta de volumen
durante la cocecidn.

Difiere, como vemos, la panificacién al lipulo de la de leva-
dura, en que la fermentacion de la harina es instantinea, lo
que dispensa de lo larga, costosa é incierta de la segunda. Esta
practica, segiin el Sr. Sace, parece que debia introducirse en
Europa en grande escala.

En cuanto 4 la manera como actia el lipulo, ereemos imitil
decir que no puede ser otra que por la presencia en él de un
fermento alcohdlico, mds enérgico que el que existe en la leva-
dura de cerveza. Este fermento es soluble en el agua, y (parti-
cularidad inica en la historia de los fermentos) resiste 4 la ac-
cién del agua hirviendo.

INSTALACION GENERAL DE UN MOLINO-PANADERiA

Hemos dejado para lo ultimo la descripeion de una fabrica-
modelo de harinas y de pan, 4 fin de que, de un modo real y
préctico, pueda el lector hacerse cargo de lo que han llegado 4
ser las industrias objeto de la presente obra, prefiriendo este
medio 4 entrometernos en largas disertaciones eientificas sobre
la economia industrial para precisar las reglas que deben ob-
servarse en la instalacion general de una fédbrica, y en par-
ticular de la de que se trata.

No obstante, después de lo manifestado en la discusién sobre
la utilidad é importancia de determinado artefacto, aparato 6
procedimiento que dejamos expuesto en piginas anteriores,
resumiendo consideraciones apuntadas y precisando otras per-
tinentes al asunto, expondremos las principales reglas que ha-
brén de observarse ante la instalacién de cualquier industria,
segin ensefia la ciencia denominada Feonomin Industrial, cuyo
estudio, repetimos, no podemos acometer por su mucha exten-
sién, dada la indole del presente libro. Por lo demés, he aqui
las indicadas reglas:

1.* Antes de proyectar una industria debe estudiarse bien,
¥ sin errores de irreparables consecuencias, si habra salida ¢
venta de la produccién minima que pueda llevarse 4 efecto al
precio medio del mercado que se trate de satisfacer,
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2.* El edificio se emplazard en sitio ficil de comunicarse
con el punto 6 puntos de venta, y en cuanto sea posible, alli
donde el desarrollo de la poblacién pueda encarecer en el por-
venir el valor del solar.

3.* En la eleccion de procedimiento y maquinaria, se pro-
curara adoptar lo mas moderno, pero habiendo acreditado su
indiseutible bondad mediante una verdadera y desinteresada
experimentacién prictica.

4.* La construccién del edificio, siempre sencilla y muy
ajustada al desarrollo de la industria en los comienzos de su
produceidn, se procurard sea independiente de la naturaleza
de la industria de que se trate; es deeir, que el local habrd de
ser aplicable, en cuanto sea posible, 4 la explotacién de otros
negocios distintos.

5." El maestro, encargado 6 jefe de los trabajos habrd de
ser un hombre prictico, de intachable conducta y modesto, &
quien habrd de pagarse bien, m#és que con el sueldo fijo que
gozard, con cuantos beneficios sean compatibles con la natu-
raleza de la industria de que se trate, y sobre todo, interesan-
dole de un modo directo en los beneficios de la misma.

6.* Nunca deberd olvidarse que las grandes industrias exis-
tentes, como los mas famosos talleres que han enriquecido 4
sus promovedores, no principiaron sino modestamente, casi
siempre bajo un misero cobertizo, que con el tiempo se ha
convertido en suntuoso palacio, después de mucha paciencia,
constancia y no pocas virtudes de enantos han conseguido tan
grandes triunfos en el ejercicio de su noble trabajo.

Y 7.* En toda fibrica, al proyectar la edificacién y la dis-
posicion general de almacenes, talleres, accesorios, dependen-
cias, ete., ete., habran de tenerse muy en cuenta que desde que
llega la primera materia al almacén destinado al efecto, hasta
que se deposita transformada en el despacho de venta, las su-
cesivas manipulaciones que deba sufrir habran de hacerse to-
das en locales siempre adecuados y correlativos, de ficil, pron-
ta 6 inmediata comunicaeién. Asimismo los servicios acceso-
rios, como son los de embalaje, talleres auxiliares de determi-
nadas operaciones y otros particulares, habran de establecerse
en los sitios mas & propdsito al objeto que deban satisfacer.

Entrando en materia, describamos la fibrica-modelo que
hace pocos afios establecieron en Murcia los ilustrados y res-
petables propietarios de aquella privilegiada regidn, sefiores
D’Estoup, levantada de nueva planta y con arreglo 4 los ulti-
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mos adelantos conocidos en aquel entonces, y que, por ello,
titularon Le Innovadora. -

«Situada la fibrica—dice el Sr. Alcover en la descripcion de
la misma, que di6 4 luz en 1888 (1)—a un kilémetro escaso de
la cindad, y muy cerca de la estacién del ferrocarril, en la her-
mosisima carretera-paseo de Murcia 4 Alcantarilla, bordeada
de numerosas y algunas may elegantes casitas que tanto abun-
dan en aquella famosa huerta, el primer efecto de su estableci-
miento ha sido aumentar el valor del caserio que rodea 4 la fa-

brica, donde han encontrado su vivienda los obreros y emplea-
dos de la misma, asi como el de los terrenos que estdn & proxi-
midad.»

Por medio de cuatro grabados, representados por las figuras
33, 34, 35 y 36, queda bien definida la instalacién que nos ocu-
pa; los dos primeros representan, uno (figura 33) la fachada
principal, y el otro (figura 34) la planta de todas las edificaciones
que comprende la fabrica, y ambos dibujos, expresados ep la
misma escala de 2 milimetros por metro; el segundo constituye
un amplio solar, cuya forma es la de un trapecio recto, siendo
sn lado menor el que corresponde #& la linea de fachada, el cual
mide 54 metros y la superficie total unos 4.000 metros cuadra-
dos, 6 sea en pies cuadrados sobre 52.000 préximamente.

La construceién es sdlida y elegante, como lo manifiesta el

(1) La IxpusTRIA NAacIoNAL, Deseripeion de las principales fabricas espafiolas,
por D. José Alcover, Ingeniero.—LA INNOVADORA: Molino-panaderia, Murcia,.—Vén-
dese 4 1,60 pesetas en la libreria de los Bres. Hijos de D. J. Cuesta, calle de Carretas,

nimero 9, Madrid.
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ligero apunte expresado por la primera figura 33, 6 sea la fa-
chada. De la distribucién de dependencias é instalaciones da

NCONROANANNSANAN|

2

R

I

e

]
7
“
/
::
8
7
?.
4
4
2
5
£
4
4
;
v
%
7
7
%
4
7
4
:’:
7
g
%
7
7%
%
/%
%

NN NN

Figura 84.—Planta general.—(Eecala de Om,002 por I metro)

ExrPricac1on: 4, Entrada principal.—B, Pabellones de la administraciin.—C, Al-
macén de pan.—D, Panaderia.—E, Taller de composturas ¥ locomdévil.—F, Cocheras.
@, Cuadras.—K, Carbonerns.—L, Fragna.—M, Retretes.—N, Almacenes.—0, 8ilo de
trigo.—P, Edificio del molino.—@, Miquina de vapor.—R, Caldera.—S, Pozo ordina-
rio.—1T, Pozo artesiano,— U, Chimenea, ;

Nora. Contiguo 4 las cuadras y cocheras hay un gran patio, euya puerta de co-
municacidén estd indicads en el plano, ¥ en el que estdin los filtros para el agus,
depésito y algibe,
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una idea bien clara la planta general (figura 34), sin necesidad
de mds explicaciones que la nota 6 pie que se halla debajo del
dibujo.

Una simple inspeccién de esta planta basta para hacerse car-
go cde la instalaciéon general; en el centro de la fachada, la en-
trada 1inica que debe tener toda fabrica, pues como dice el ada-
gio, «easa con dos puerlas siempre es mala de guardary; & dere—
cha é izquierda dos pabellones, uno para administracién de la
fabrica, en el piso bajo, y el otro, con los pisos segundos, para
vivienda del jefe y guarda de la fabrica.

El lado menor de ambas bases del trapecio que constituye el
solar, forma 4 manera de una larga crujia en su totalidad, con
un solo piso bien alto y algo elevado sobre el terreno, donde
hay tres amplias estancias, que sirven de almacenes para el
trigo, sin mas excepeion que la gran iolva ¢ silo de trigo 0,
donde se verifican las mezclas de granos para la molienda, el
cual comunica directamente con el edificio P, destinado exclu-
sivamente para la molienda 6 conversién del trigo en harina,
& cuyo efecto existe subterrdneamente una rosca sin fin, que
conduce el trigo ya mezclado, segiin las clases de harina que se
pretenda obtener, y que se manifiesta por dos lineas de puutos
entre dicha tolva y el indicado edificio independiente P, que
sirve de molino y se halla aislado en el centro, y hacia el fondo
del gran patio, alrededor del que se encuentran establecidas
todas las dependencias de esta fibrica.

La panaderia D, situada en amplia crujia, con su almacén
delante, se comunica también por medio de una elegante ga-
lerfa cubierta, que no se ve en la planta por hallarse dispuesta
4 la altura del piso segundo del molino, donde estin los depd-
sitos 6 eAmaras para la harina obtenida, que de alli es frans-
portada al depésito ¢ almacén general, establecido en el piso
superior del edificio panaderfa 2, verificindose este transporte
por medio de una pequeiia via férrea de 60 centimetros de an-
cha, sistema Decanville, que establece la comunicacién entre
el molino y la panaderia, cuyo piso superior recorre en toda su
extension. _

En el centro de dicha galeria cubierta, y al lado de la via fé-
rrea que la atraviesa, hay una trampa destinada & dar paso al
monta-cargas para verificar la carga directa 4 los carros de lok
sacos de harina sobrantes que se destinen 4 la venta ¢ que no
deban emplearse en la panaderia.

La que se destina & la fabricacion del pan, cae directamente
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desde el almacén por unas tolvas y conductos, que llevan en
su salida un graduador antes de entrar en las amasadoras
dispuestas al efecto inmediatamente debajo de dichos con-
ductos.

El local D, destinado 4 panaderia, consta de una sola cruiia
lateral, adosada 4 la medianeria del lado derecho de la facha-
da, ocupando poco mas de la mitad de su linea. Enfrente & las
amasadoras, que no estdn expresadas en el dibujo, se hallan
formando vn grupo tres hornos continuos giratorios, sistema
Maingain, y al lado, sin expresarlo tampoco en el dibujo, otro
horno, sistema vienés, quedando todavia el espacio suficiente
para otros dos hornos mas, si asi lo exige la demanda del pii-
blico.

El pan elaborado y recogidc en banastas, es transportado por
medio de vagonetas al almacén contigno que, con acceso por
la fachada, constituye un elegante y espacioso local para la
venta del pan.

Comunica el almacén indicado con el despacho del jefe de la
fabrica, que se halla contiguo, segiin se expresa en la planta
general.

Después de cuanto queda expuesto, se ve que en esta fabrica
se ha tenido muy en cuenta una consideracién que dejamos ex-
puesta en la séptimu regla de las generales para un buen pro-
yecto de edificacidn de todo establecimiento fabril; es decir, que
la primera materia sigue la marcha de sus diversas transfor-
maciones, desde que ingresa en la fabrica hasta que sale con-
vertida en producto elaborado para la venta, resultaundo inme-
jorable el sistema de fabricacidn, con la consiguiente economia
en el trabajo. 7

Ocupémonos del molino propiamente dicho, y al efecto véanse
las figuras 35 y 36, donde en mucha mayor escala se represen-
tan dos secciones, logitudinal la primera y transversal la se-
gunda, del molino P, edificio aislado que se halla en el ecentro
del gran patio de la fabrica (figura 34).

La primera operacion que sufre el trigo es la limpia, que en
esta fibrica se verifica en un compartimiento separado del edi-
ficio por un grueso muro, como se ve en las figuras 34 y 35,
que le divide en dos partes de arriba abajo, comprendiendo to-
dos sus pisos, y en la parte menor, situada 4 la izquierda, se
lleva 4 cabo esta primera operacién aisladamente de los depar-
tamentos de 1a molienda en que se hallan los cilindros que-
brantadores, los convertidores, los cernedores y demds apara-
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tos al efecto, con la infinidad de conductos para transpor-
tar los productos de la molienda de unos 4 otros artefactos.

EREEY

a— Cocle l:zugtl;-diud-&./_

En este departamento de la limpia llega el trigo desde la tol-
va O de las mezclas (figura 34), segiiu dijimos anteriormente,
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por medio de una rosca de Arquimedes, al piso bajo, y de alli,
por un elevador, sube al cuarto y ultimo piso del edificio, para
ser sometido 4 las diversas operaciones de limpia, que se hacen
automaticamente, como todas las de la molineria, con distintos
aparatos, 4 saber: Una deschinadora de zig-zag; una columna

H
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Figura 36

eureha; la eepilladora; el aparato magnético, y la balanza auto-
mdatica, con los aspiradores correspondientes para depurar la
limpieza del grano que, medido con toda exactitud, pasa al se-
gundo y més amplio departamento para ser triturado, pulve-
rizado y clasificado en distintos productos, segin hemos des-
crito en nuestro Zratado de Molineria, precisamente con arre—
glo &4 como se verifica en esta fabrica.
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Basta el examen de las figuras 35 y 36 para seguir, después
de cuanto dejamos expuesto (1), las diferentes operaciones de
la fabricacién de harinas por el sistema austro-hiingaro.

Los aparatos 6 molinos de cilindros son todos de la casa Da-
verio, de los de tres cilindros superpuestos. Hay tres aparatos
trituradores, y los demés son convertidores para pulverizar,

El movimienio de estos aparatos se obtiene directamente
por medio de correas que abrazan las poleas del drbol general
de transmisidn, dispuesto & lo largo del edificio en el piso bajo,
es decir, el inmediato inferior al que sustenta & los molinos de
cilindro (véase la ultima figura), donde se hallan los depd-
sitos en que cae el grano hien limpio y pesado.

De la marcha que sigue el grano en esta fibrica hasta con-
vertirse en harina nos hemos ocupado. segiin hemos dicho en
otro lugar, y no hemos de volver aqui sobre el asunto para
que el lector pueda hacerse cargo de las funciones de la mo-
lienda en La Innovadora, donde todo se estableciéd con arreglo
4 los buenos principios de la Economia industrial, sin pres-
cindir de mecanismo ni accesorio que & los mejores recultados
de la produccidén, tuviera la sancion de una buena préctica,
bien experimentada por sus indiscutibles ventajas.

(1) Véase el Tratado prdctico de la Molineriq, por G. Gironi, libreria de los sefiores
Hijos de D. J. Cuesta, Carretas, 8, Madrid, al precio de 6 pesetas y 6,60 en provincias.
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Fabricacion del pan en campaiia

Con motivo de las maniobras militares llevadas 4 cabo por el
primer Cuerpo de Ejército sobre la sierra de Guadarrama en
los comienzos del otofio de 1894, hemos tenido ocasién de apre-
ciar los grandes progresos realizados por nuestro distinguido
Cuerpo de Administracién militar en su importantisimo come-
tido de racionar las tropas expedicionarias.

En un extenso prado cercado, sito en el cruzamiento de la
carretera de Madrid & la Coruiia, con la que une la Estacién
del ferrocarril del Norte de Collado Villalba y el pueblo de
este nombre, dos activos é inteligentes oficiales de aguel bri-
llante Cuerpo, los Sres. Agiilla y Mesa, establecieron con redu-
cida fuerza de obreros militares un pintoresco campamento
con arreglo 4 los preceptos de la guerra. Las tiendas de cam-
pana de diversas formas y amplias disposiciones surgieron
como por encanto para almacenar harinas y viveres de todas
clases, para albergar jefes y tropa del Cuerpo, con su tienda
enfermeria, y sobre todo, como mas interesante 4 nuestro pro-
posito, con prodigiosa actividad fueron establecidos ocho hor-
nos sistema L' Espinasse, que llegaron en grandes cajas hechas
de exprofeso, de modo que al propio tiempo que sirven de em-
balaje, se aplican admirablemente como artesas, mesas de henir
y otros tutiles indispensables 4 las manipulaciones propias de
la panaderia.

Ademés establecieron otros dos hornos, sistema Peyer, que
son de chapa ondulada con sus fuertes guarniciones en los
frentes, atadas con varillas sujetas por medio de tuercas, de
modo que, formando un caparazdéun de hierro relativamente li-
gero, por ser delgada la chapa, resulta muy resistente, tanto
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por sus miltiples ondulaciones, como por suarmazon general,
tan bien dispuesta para su més absoluta consolidacidn.

La forma de este caparazén es la de medio cilindro de sec-
cién eliptica, de modo que, constando de dos timpanos uno. &
continuacién de otro, situados en la posicién horizontal de su
eje, sobre un pavimento de buena baldosa, que los obreros
tendian 4 carfabin sobre el terreno, formaban un solo candn
de bdveda rebajada, ofreciendo una plaza de horno rectangu-
lar, con su foso en el frente para el oficial de pala, su boca de
horno y cobijado todo bajo una amplia tienda de campaiia que
constituia 4 modo de local para la fabricacién del pan de lujo
destinado 4 jefes y oficiales.

Los otros ocho hornossistema L' Fspinasse, se colocaron tam-
bién medio enterrados en una sola fila, con sus frentes alinea-
dos; en estos frentes se establecieron las bocas de los hornos,
y delante, naturalmente, la fosa para el oficial de pala. La
camara de coccién en estos hornos estd formada de nueve
planchas de hierro lisas; de ellas, cuatro para la bdveda, otras
cuatro para el perimetro, y la tiltima para la boea del horno,
que sobre una plaza embaldosada, ofrece ésta la forma rectan-
gular de 2,10 metros de longitud por 1,40 de latitud, pudién-
dose cocer de 160 4 170 panes de 650 gramos de cada vez. Estas
chapas se mantienen en sus posiciones respectivas, por hallar-
se las de la béveda materialmente suspendidas de un sistema
de varillas arficuladas, ingeniosamente dispuestas, que 4 su
vez mantienen en posicién vertical las chapas de los costados
bajo una fuerte armadura, que cubierta de tierra, ofrece todo
género de seguridades, tanto para su consolidacién como para
impedir las irradiaciones del calor del horno, que tanto convie-
ne conservar.

Sin embargo, aunque ambos sistemas de hornos son de ho-
gar interior, como los ordinarios que se caldean con retama 1t
otra clase de combustible que sea ligero é inofensivo, se dife-
rencian en que el de Peyer es menos pesado, consta de dos
solas piezas 6 timpanos de chapa ondulada; circunstancia fa-
vorable para aumentar la superficie de caldeo, ventaja que no
tienen los hornos Z'Espinasse, que sin embargo llevaron, de
los seis establecidos, sdlo cinco de ellos el trabajo de la coc-
cién del pan para los 7.000 hombres que componian el ejéreito
de dichas maniobras, elaborindose en determinados dias has-
ta 10.000 raciones de pan, sin mas personal que 16 obreros y
un cabo-maestro de elaboracidn.
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No obstante, con los ocho hornos, y tmphcando el peraonal
podian elaborarse hasta 30.000 raciones diarius.

Los hornos Peyer no funcionaron para las raciones de etapa
propiamente dichas, que como queda indicado, elaboraron los
hornos Z'Espinasse. Estos se cubrieron separadamente por
tiendas de campaiia compuestas por dos solos faldones, con el
objeto de poner & cubierto de la intemperie 4 los oficiales de
pala, y evitar que las lluvias calaran la tierra que los cubre,
evitando toda facilidad 4 Ia irradiacién del calor.

Todos estos hornos llevan sus chimeneas dobles de chapa de
palastro, situadas en la parte posterior, y provistas de sus re-
gistros correspondientes, sirven tanto para regular el fuego al

calentarse el horno, como la temperatura en el acto de cocerse
el pan.

Las harinas empleadas eran de buena calidad; los panes se
pesaban de 700 gramos de masa, para que, después de la pér-
dida natural en el horno, resultaran coun los 650 gramos corres-
pondientes & cada racién del soldado.

Los primeros dias resultaba algtin tanto defectuosa la labor;
el pan salia de mal color, quebradizo y, en general, falto de
dcido carbdnico, porque los oficiales de masa no podian natu-
ralmente atinar en los tiempos y tratamiento de los recados
para la buena preparacién de la masa, y temerosos de que se
les pasara la levadura, prudentemente se quedaban cortos al
dirigir la fermentacién, que la distribuian con arreglo al gus-
to y costumbres de Madrid, es decir: primero, el refresco de la
madre, previamente apartada; después el cucharén, y luego la
levadura; pero 4 la tercera hornada, revelando una inteligente
direccidn, resulté un pan inmejorable, que concluyd6 por alcan-
zar todas las buenas cualidades que hemos sefialado en el lu-
gar correspondiente, propias de un pan de primera clase, lo
que se justificaba légicamente, pues en el proceso de la fer-
mentacidn ya sabemos cudnto influye la temperatura ambiente
en la preparacién y laboreo de los recados, que aqui se verifi-
caban al aire libre ¢ bajo tiendas de campafia que, en niimero
de ocho, se establecieron frente & los hornos formando fila, de
modo que dejaban una calle recta entre aquéllos y estas tien-
das de dos faldones, que constituian los verdaderos locales de
amasar, heiiir y conservar las levaduras, estableciéndose en
una de estas tiendas un cilindro para repasar la masa del pan
de lujo destinado 4 jefes y oficiales.

Probamos el pan de Viena para los jefes, que aunque algo



S3a Spn-l

bajo de color y con poco brillo, era de excelentie gusto al pala-
dar; otro de flor para oficiales, que nada dejaba que desear, y
por ultimo, el de la tropa que, para honra del distinguido
Cuerpo de Administracion de nuestro Ejército, ha perdido el
concepto antiguo de municidn con que era conocido por la ge-
neracion pasada, pues resulta un pan blanco. esponjoso, que se
come con gusto, de inmejorable aspecto y de excelentes con-
diciones alimenticias.

Los recados todos y el pan ya colocado en los tableros, antes .
de llevarle al horno, se cubrian con lienzos para evitar los
malos efectos del relente. Asimismo, el pan ya elaborado per-
dia mucho de sus buenas cualidades si no se observaba esta
precaucion de cubrirle bajo las tiendas, sobre todo durante las
noches hiimedas y frias, propias del ofofio en la meseta de Vi-
llalba, que se halla bajo la influencia del inmediato Gua-
darrama. :

Cada hornada duraba unos quince minutos, y de vez en
cuando, con lefnia de jara, se recalentaba el horno, y el trabajo
se hacia continuo, bajo la activa é inteligente accién de tan
laboriosos operarios, que trabajaron con ahinco y sumo interés,
como impulsados por el deseo comin de todos los Cuerpos del
Ejército en aquellas brillantes maniobras en que la Adminis-
tracién Militar quedd, como siempre, 4 la altura de la legitima
fama conquistada por sus reputados profesores Sres. Minguez,
Aramburo y otros tan ventajosamente conocidos en la moderna
regeneracion del movimiento cientifico é industrial de nuestra
Patria.



IX

Pan de lujo, galletas y pastas

Sobre lo indicado en la presente obra, poco puede afiadirse
respecto 4 la fabricacién propiamente dicha del pan de lujo,
toda vez que, al ocuparnos de cada una de las manipulaciones,
aparatos y accesorios relativos 4 la panificacién, hemos hecho
diversas consideraciones acerca de los medios que se emplean
para fabricar algunas clases de pan y aun de pastas que con-
sumen las gentes bien acomodadas, expresando en términos
generales la aplicacién de tal 6 cual maquina, aparato ¢ proce-
dimiento 4 estas elaboraciones especiales, de que, sin embargo,
vamos & ocuparnos de un modo mas concreto en lo relativo a
la preparacién de las masas, que es lo mas importante en esta
industria.

LEVADURAS ESPECIALES

Levaduras espontdneas.—Espontineamente, segiin debid ob-
tenerse la primera levadura, suelen prepararlas los fabricantes
de pan de lujo cuando se ven precisados 4 ello por no ser con-
tinua la elaboracion de estas clases de pan en determinadas
localidades en que no son de consumo general.

Esta levadura espontinea fué denominada por algunos con
el titulo de levadura sin la original, que para su mejor prepa-
cién he aqui la receta dada por el Sr. Parmentier: «Para for-
mar una levadura sin otros ingredientes que el aguna y la ha-
rina, se toma de ésta la cantidad que sea preciso; se la mezcla
con agua bien caliente, y se trabaja un poco la pasta, procu-
rando que quede blanda, y en tal disposicién se la abandona
en un sitio bastante abrigado durante doce horas, para que fer-
mente la masa, y cuando haya adquirido un olor bastante pro-
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nunciado, se la anade igual cantidad de harina y agua caliente,
trabajando esta nueva mezcla hasta dejarla algo mas dura que
la primera, llevandola al horno, de donde se extraerd antes
que fermente, y repitiendo otra vez esta misma operacién, se
obtiene la levadura sin necesidad de otra originaria en muy
buenas condiciones para su empleo.»

Levadura de cerveza.—Esta levadura procede, ¢ de la espuma
gris que se recoge sobrenadando en las cubas donde fermenta
el liguido que se transforma en cerveza durante la fermenta-
cion del malta, 6 del precipitado rojizo que se halla en el fondo
de dichas cubas después de la referida fermentacion.

La levadura de espuma se expende generalmente liquida, y
la otra, procedente del fondo de las cubas, seca. La composicidn
de ambas es idéntica, como iguales sus efectos en la panifica-
cion. En cuanto 4 la composicidn, resulta que la mitad de estas
levaduras lo constituye el carbono, 28 centésimas de oxigeno,
12 de nitrégeno, 7 de hidrégeno, y el resto cenizas compuestas
en su mayor parte de fosfatos de cal y de magnesia.

El solo contacto de esta substancia con la glucosa 6 cualquier
otra materia azucarada, determina la descomposicidn del azi-
car en alcohol y dcido carbdnieo. Hstos efectos de las levadu-
ras se destruyen tratandolas con el agua hirviendo, el alcohol,
los aceites esenciales, el vinagre, el dcido sulfuroso, las sales
de mercurio y los écidos enérgicos del comercio, como el ui-
trico, sulfitrico y clorhidrico.

La levadura en pasta de buena calidad habra de ser de un
blanco amarillento, quebradiza y de buen olor; la mezelada 6
de mala condicidn huele 4 dcido, se manifiesta pastosa, cedien-
do 4 la presidn de los dedos, y su color, siempre obscuro gri-
sdceo, llega al negro en las de peor calidad.

Las levaduras del comercio de mala fe se manifiestan
mezeladas con fécula, almidén, tiza 6 levaduras echadas 4
perder.

He aqui cémo se reconocen estas adulteraciones: el Sr. Payen,
que ha analizado diversas levaduras del comercio, ha llegado
& descubrir hasta un 35 por 100 de fécula en algunas de las
analizadas, proponiendo para el descubrimiento de esta subs-
taucia extraiia el desleir 20 gramos de la levadura de que se
trate en un litro de agua. Al efecto, se vierte esta mezcla en
una copa de laboratorio, donde se deja en reposo durante trein-
ta minutos, tiempo suficiente para que se deposite en el fondo
toda la fécula; todavia se lavard dicho depdsito dos 6 tres veces



con diversas porciones de agua, que no excederan de 200 4 300
gramos, hasta que el agua resulte bien clara, y entonces se
llevan los posos sobre un filtro de papel, donde se aguarda el
tiempo necesario para que se deseque; la fécula asi separada de
la levadura, se pesa y se hallard la proporcion en que se en-
contraba en los 20 gramos de levadura ensayada.

Los caracteres de la fécula para su mds exacto reconocimien-
to son: su insolubilidad en el agua; la condicidén de transfor-
marse en engrudo con el agua hirvieudo, y la de colorearse de
azul con una disolucién de yodo.

Por virtud de la condicién ultimamente expresada, se reco-
mienda otro procedimiento muy breve para reconocer tan sélo
la presencia de la fécula, aunque sea en corta cantidad: cuéce-
se una poreién de levadura, aunque sea en mucha agua; se
filtra, y ya fria, bastard anadir agua yodada para reconocer la
fécula, si se colorea de azul el cocimiento asi preparado.

Otras veces se suelen adulterar las levaduras del comercio
con harina, cuyo reconocimiento se verifica como para descu-
brir la fécula.

La presencia de la fiza, que no es sino un carbonato de cal,
es la adulteracién més peligrosa, pues esta substancia mineral
puede transformarse, por coccién en el horno, en sales cAusti-
cas, ocasionando graves desarreglos en las vias digestivas; por
lo demds, puede reconocerse ficilmente esta adulteracidn sin
mas que desleir una parte de la levadura en cinco veces de su
peso de agua destilada; tratar este liguido por el dcido clorhi-
drico, y si hay tiza, se conocera en la efervescencia espontinea
del liquido, ocasionada por el desprendimientc de burbujas
de 4eido carbbnico, tanto mds numerosas, enanto mayor sea la
cantidad de tiza mezelada con la levadura. Después se filtra el
liguido resultante, que dard un precipitado blanco de oxalato
de cal con el oxalato de amoniaco.

La proporcién en que debe entrar la buena levadura de cer-
veza para producir la fermentacién de la masa, cuando vaya
sola, sera de 1 litro por 50 kilogramos de harina. Generalmen-
te en la fabricacién del pan se emplea sélo para ayudar 4 la
fermentacion ordinaria, segiun la hemos deserito, no siendo
indispensable m#s que cuando es preciso acelerar los refrescos,
porque asi lo exija una produccion exagerada en la tahona de
seis i ocho hornadas cada doce horas, como también para im-
provisar en breve plazo una fermentacion extraordinaria, por-
que asi lo exijan las circunstancias.
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Levadura de granos.—En las fibricas de espiritus de granos,
¥ & consecuencia de la maceracién y fermentacién de toda
suerte de granos, como el centeno, avena, ete., se obtiene una
levadura menos enérgica que la denominada de cerveza, que
procede de los granos de cebada, al fermentar el liquido donde
se halla este grano para obtener la bebida favorita de las gen-
tes del Norte. '

La levadura de granos es mis eficaz en sus efectos que la
llamada de cerveza, de modo que aunque es mis cara gene-
ralmente, basta la mitad de cantidad para obtener iguales
efectos que con la de cerveza. Por otra parte, ésta se conserva
m4s dificilmente, pues sobre todo en verano, se agria y se
echa 4 perder muy prouto, mientras que la de granos se man-
tiene en buenas condiciones ocho 6 diez dias; ademas, la leva-
dura de granos es menos delicada para su empleo, no da gusto
4 la masa, y siempre produce buenos resultados, aunque pre-
sente sintomas de putrefaccidn.

Levadura de Viena.—Los panaderos de aquella importante
ciudad suelen preparar la levadura de este modo: Cuecen un
puiiado de lipulo (vegetal que se emplea para dar el gusto as—
tringente 4 la cerveza) en tres litros de agua; pasan la coccion
hirviente & través de un tamiz que cae sobre la harina que se
pretende transformar en levadura, agitindola eon una paleta
de madera para constituir & modo de una pasta dura, y tan
pronto como descienda la temperatura de esta masa 4 30 gra-
dos, anaden levadura original en cantidad suficiente para lo-
grar la fuerza que se quiera en la primera levadura.

Esta mezcla se amasa trabajindola bien, y se deja que tome
sazén; y cuando la fermentacidén llegue 4 su punto, anaden
agua templada ¢ fresea, segiin sea invierno 6 verano, dejandola
bajo la forma de una pasta casi liquida durante un largo pe-
riodo de reposo, para que de nuevo entre en vias de fermenta-
cién, constituyendo la levadura llamada de Féena, empleada en
el pan de lujo con el mayor éxito.

Recetas varias sobre diversas clases de levaduras.—En cual-
quier ocasién puede prepararse una levadura de este modo:

Pénganse & hervir3 kilogramos de harina en 6 litros de agua,
y después de diez minutos de hervor, se separan, por decanta-
cion, 4 litros de agua-de esta coceién que se conservan al calor
en un vaso. Al cabo de veinticuatro horas principia la fermen-
tacion y se afiade entonces una decoccidn de malta, que se ob-
tiene en la fabricacidn de la cerveza, y asi se va repitiendo to-
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dos los dias igual operacién, hasta obtener la cantidad de leva-
dura que se necesite. .

Otro procedimiento més breve consiste en verter sobre 5 ki-
logramos de harina 10 litros de agua hirviendo; se mezcla bien,
y se deja cubierto el recipiente en reposo unas ocho horas, poco
mds 6 menos, en que se anaden dos litros de levadura del dia
anterior, y al cabo de siete horas se formara la levadura nece-
saria para panificar 200 kilogramos de harina.

En Viena preparan también otra clase de levadura, bajo la
siguiente férmula: Mézclese con agua, salvado, harina y liipulo,
y péngase & hervir durante veinte minutos; después, cuando
este cocimiento entre en fermentacidn, se aiiade el salvado su-
ficiente para que se forme una pasta muy espesa, que se mol-
dea en forma de bolas, dejindolas desecar & poco calor hasta
que adquieran gran dureza, que les permite conservarse todo
un afio. Para emplear esta levadura se trituran las bolas; se po-
nen en agua hirviendo, y al cabo de algunos momentos de in-
fusiép, pueden emplearse eficazmente como fermento en la in-
dustria que nos ocupa.

Otra formula de levadura seca que puede guardarse largo
tiempo es la siguiente: Pénganse & hervir 60 gramos de lipulo
en agua suficiente para que resulten 2 litros filtrados de este
cocimiento; anddase después kilogramo y medio de harina de
centeno, 180 gramos de buena levadura y la harina necesaria
para coustituir una masa dura que, desecada inmediatamente
al horno, resulta la levadura en cuestién.

Formule del Dr. Andrew Ure.—Se obtiene amasando un litro
de levadura, 7 y medio de agua y 4 kilogramos y medio de ha-
rina de flor. Este fermento, sin mezela alguna de lipulo, reem-
plaza ventajosamente & la levadura, el cual se calentara & fue-
go lento ocho horas antes de usarle.

El Sr. Ludewig propone otra férmula para preparar una le-
vadura muy blanca, sin las resinas y aceites esenciales proce—
dentes del Iipulo que subsisten en otras clases congéneres, y
que por lo tanto, no manchan las masas ni dan mal oloral pan,
el cual resulta con el aroma y gusto puro de las buenas hari-
nas que se emplean en el pan de lujo; se toma una parte de le-
vadura de cerveza lavada en cuatro partes de agua fresca, a
las que se anaden 30 gramos de carbonato de amoniaco en pol-
vo por cada kilogramo de levadura empleada.

En seguida se trabaja esta mezcla con vn agitador mecénico,
anadiendo poco mds de una tercera parte del agua que se deba
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emplear, con lo que seran disueltas las resinas, y arrastrados
Jos aceites esenciales procedentes del Iiipulo de la levadura de
cerveza.

Después del reposo se separa el agua, valiéndose de unos
erifos ¢ llaves de paso que se establecen al efecto en el depd-
sito; el residuo se trabaja de nuevo, aniadiendo el resto del agua
que, por fin, después de un reposo prudencial, se separa nueva-
mente el agua resultante, que lavard el residuo definitivamen-
te, el cual, puesto en sacos, y prensado con fuerza, se desecard,
quedando hecha la levadura, sin mas que afadir 25 gramos de
aziear en polvo por kilogramo de dicha levadura.

Maceradas Jas habas en aguna como la cebada para la fabri-
cacién de la cerveza, 6 lo que es lo mismo, puestas en agua &
10 grados de temperatura durante cuarenta y ocho horas, y
apiladas después, pronto germinan estas legumbres que, dese-
candolas, prensiandolas y reduciéndolas 4 harinas sirven como
eficaz elemento para poner en fermentacién las masas prepara-
das con harinas de trigo.

La proporeidn en que se emplea este fermento es de 1 por 100,
empezando por desleir la harina de habas germinadas, prepa-
rada segiin queda dicho en agua & 30 grados centigrados de
temperatura, y esta mezela se lleva 4 la masa, que, pudiendo
disponerse mas liquida, se amasard con menos esfuerzo. El pan
resulta agradable al paladar, y si se anade algo de levadura de
cerveza, evita la diversidad de refrescos para preparar la leva-
dura.

En la pasteleria puede emplearse este fermento de habas si
se deslie en agua & 15 grados de temperatura, anadiendo la le-
vadura de cerveza precisa para que 4 la media hora, no més,
fermente la masa, quedando en buena sazdn.

En Inglaterra se suele usar bastante unalevadura de patatas
preparada de este mado: se cuece un kilogramo de patatas, por
ejemplo; se les quita la pelicula exterior; se machacan, y se
anade agua caliente, hasta formar una masa muy clara; ana-
danse después 125 gramos de melaza 6 azicar ovdinaria, y cuatro
cucharadas de levadnra de cerveza liquida del comercio; esta
mezcla proporcionara 2 kilogramos de levadura por el kilogra-
mo de patatas empleadas.

Manténgase esta mezcla 4 156 20 grados de temperatura, pro-
vocdndose inmediatamente la fermentacién que, después de
veinticuatro horas, quedard en buenas condiciones para servir
de levadura. A las ocho horas de preparada la masa con esta
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levadura, se hallard en condiciones para convertirse en pan
mediante la eoccidn. La férmula que dejamos expresada es de-
bida al Sr. Kirby.

Conservacion de las levaduras.—Estas se conservan tanto
mejor cuanto mas secas se encuentren, y si estdn hiumedas,
cuanto mds blandas 6 liquidas se manifiesten, con mds frecuens
cia serd preciso refrescarlas para que no se_echen 4 perder, es
decir, que se hard necesario afadirlas harina de vez en cuando.
En las levaduras ordinarias las buenas pricticas aconsejan que
todos los dias, una vez, se las afiada tanta harina como tenga
la levadura, y asi se conservard ésta hasta cuatro ¢ seis dias,
colocandola entre dos tableros de madera, y en sitio donde no
esté muy abrigado. \

Lasraeduras delaartesa, que siempre se manifiestan resecas,
constituyen una verdadera riqueza para el panadero, por lo
-que debera conservarlas como poderoso fermento en casos de~
terminados en que precise avivar cualquier levadura que se
manifieste débil, como hemos tenido ocasidén de indiear al tra-
tar de la preparacidn practica de las levaduras. Suele también
conservarse algunas semanas cualquier levadura encerrdndola
entre harina bien seca y envuelta con gruesos lienzos, y aun
dentro de sacos de los ordinarios para el empaque de harinas;
la cuestion es evitar el contacto del aire.

Anadiendo carbonato de magnesia en polvo 4 las levaduras
‘que se vuelven agrias, suele corregirseles este defecto, si no
estd muy adelantado.

Desecar las levaduras, prensarlas entre telas poco tupidas
para que suelten el liquido y embotellarlas, cerrdndolas hermé-
ticamente, son, por regla general, los métodos més usados para
‘81 mejor conservacion,

No conviene guardarlas en recipientes metalicos de cobre ¢
plomo, pues los dcidos de dichas levaduras, que pueden aia-
car & estos metales, formardn sales muy nocivas, algunas de
ellas, 4 la salud de los que después hagan uso del pan prepa-
rado con semejantes fermentos.

Otro procedimiento de conservar las levaduras, que se practi-
<a en Alemania, consiste en amasarlas con el carbén que re-
sulta de la incineracion de los huesos, llamado carbdn animal,
que como es sabido constituye un preservativo contra las des-
composiciones orgdnicas. Este carbdn se pulverizard para que
resulte mas intima la mezela con la levadura, que después de
disgregada en trozos, los cunales se dejan secar al aire libre,
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llegan 4 conservarse afios enteros, y cuando deba ser emplea—
da esta levadura, se lavan dichos trozos con agua repetidas
veces, para que sea arrastrado el carbén por el liquido hasta
que desaparezca totalmente, en cuyo caso recobrard sus cuali-
dades primitivas 4 los efectos de provocar la fermentacién de
una masa de harina.

PREPARACION DE LAS MASAS

Cuando se deslie la levadura en leche para preparar las ma—
sas, las ventajas que se obtienen con este procedimiento con-
sisten en que el pan resultard més tierno, se conservard mejor
¥y serd mas apetitoso.

El procedimiento de preparar la masa con leche es andlogo-
al general, como cuando se emplea el agua; asi, para preparar
con levadura del comercio la masa destinada 4 unos 30 kilo-
gramos de pan orvdinafio, pero del llamado de lujo, 6 sea el de
superior calidad, se principia por desleir 2 kilogramos de le-
vadura en 2,50 kilogramos de leche 6 agua templada, hasta ob-
tener un liquido lo mas homogéneo posible. Después se afiade
la harinay se trabaja, continuando los recados hasta conseguir
la sazdn necesaria de toda la masa.

La cantidad de levadura de cerveza que se emplea para
igual hornada de pan de Viena, porejemplo, es de 750 gramos,
siempre que sea de buena calidad, desleidos en 10 ¢ 12 litros
de leche ¢ agua templada, mas la harina que se juzgue pre-
cisa para obtener una pasta muy blanda, operando & una
temperatura media de 33 grados en el invierno y de 23 en el
verano.

Si la preparacién de la pasta es para panes de clase inferior,
llamada de segunda calidad, se procederd de igual modo, si
bien la fermentacién se llevard con mas lentifud y la masa ha-
brd de dejarse mas atrasada y més dura.

Cuando deba emplearse la levadura de lipulo, tratindose
siempre de los 25 6 30 kilogramos de pan que hemos indica-
do, se mezelardn unos 3 litros de esta levadura en los 10 6 12
de leche 6 agua tibia, como en el caso precedente.

Dicha proporeidn se disminuird para el pan de segunda cla-
se de modo que, en vez de 3 litros, se tomarén 2, amaséndo-
se de manera que la pasta resulte mas consistente, ¢ sea mas
metida en harina. -
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Pan de lujo en general.—Supongamos que se opera con 10
kilogramos de harina.

Si la harina es de clase superior, se toma kilogramo y medio
de ésta y se mezcla con un cuarto de kilogramo de levadura
seca del comercio, amasdndolo en medio. litro 6 uno de leche;
tan pronto como esta pasta se halle en plena fermentacidn, se
deslie en 3 litros de leche, se afiaden 4 kilogramos de harina,
mas otro cuarto de kilogramo de levadura, y cuando la fer-
mentacidn se halle bien avanzada, se verifica el ltimo refres-
co, anadiendo un litro ¢ litro y medio de leche con 2 kilogra-
mos de harina, y se trabaja bien para que quede una masa fina
y blanda, que se la deja en reposo hasta que tome por si algu-
na consistencia. Hecho esto, se prepara el amasijo: primero,
anadiendo el resto de la harina (2 kilogramos y medio); de sal,
125 gramos, desleidos en un poco de leche ¢ agna, y 200:6 300
gramos de manteca fresca. dejindolo tomar un poco de consis-
tencia, y por fin, para formar la masa en definitiva, se afnade
otra tanta cantidad de manteca, amasando de nuevo con un
poco mas de leche si se juzga uecesario para dejar bien suave la
masa, que resultard de unos 17 kilogramos, sobre poco mas ¢
menos. En seguida, cuando la masa llegue & su punto, proce-
de la divisién en partes, dar forma 4 los panecillos y llevarlos
4 los tableros para que tomen su punto antes de verificar el
enhornado en hornos con las modificaciones que dejamos in-
dicadas al tratar de estos aparatos, para que el vapor produei-
do en ellos disuelva las gomas de la corteza y ocasione el bri-
llo de la misma. caracteristico en el pan de Viena, de Hambur-
go, y en general, en el de todos los de lujo, tal como son co-
nocidos en nuestro tiempo, y de que ya nos hemos ocupado en
otro lugar.

Hay también pan de lujo de calidades més inferiores, y para
éstas, en que se emplean harinas de segunda y aun de tercéra
clase, se preparan las levaduras con menos refrescos y menos
cuidados; asi, se toman de 3 & 6 kilogramos de harina, otros
tantos litros de leche é igual ntiimero de hectogramos de leva-
duras; se amasa y se deja tome su punto; después se hace el
primer refresco afiadiendo de 3 & 4 kilogramos de harina, otros
tantos litros de leche y unos 100 gramos de levadura, y se
. abandona de nnevo esta masa hasta que llegue 4 su sazdn, en
que se verifica el amasijo definitivo, afadiendo el resto de la
harina (suponiendo siempre que operamos con los mismos 10
kilogramos de harina para convertirlos en pan), un kilogramo
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de manteeca fresca, la sal necesaria segin el gusto de la locali-
dad, unos 100 6 125 gramos, disuelta en un poco de agua 6 le-
che, y la leche que se considere precisa para que resulte con
alguna més consistencia que la masa para el pan de primera
clase.

Cuando se disponga de levadura liguida para la preparacién
de la masa, se procederd de este modo: si se trata del pan de
lujo de primera calidad, se toma, para los 10 kilogramos de
harina consabidos. 3 de esta clase de levadura liquida, llama-
da también de lipulo, y se amasan con la suficiente cantidad
de harina, 4 fin de obtener una pasta blanda, aunque zigo
congistente; después se deslie en tres litros de leche con 30 gra-
mos de azicar disueltos en ella, y se amasa con la harina ne-
cesaria para que resulte mayor consistencia que en la primera
preparacidn; en seguida que fermente este primer refresco, se
verifica el segundo afiadiendo 5 litros de leche y la harina ne-
cesaria; vuelta 4 amasar y nuevo reposo, después de dejar la
masa con mayor consistencia que en el recado anterior, y por
fin, el amasijo definitivo se forma afiadiendo 4 la levadura an-
terior el resto de la harina, la sal (100 4 150 gramos| disuelta
en un poco de leche (unos 3 litros), segin sea preciso, y de
manteca un kilogramo, trabajando la masa de modo que re-
sulte suave y homogénea; se deja en reposo, se hacen los pa-
nes y se llevan al tablero para verificar el enhornado cuando
estén en su punfo. Si se trata del pan ordinario, hecho con
harinas mds inferiores, las manipulaciones serdn las mismas,
aunque verificadas més 4 la ligera, y dejando las masas en cada
recado mds consistentes ¢ duras.

Ademis de la leche y la manteca, también puede entrar el
huevo en el amasijo del pan de lujo; para ello, vnas veces se
baten cuatro ¢ seis yemas con 100 6 150 gramos de manteca
derretida & fuego lento, y aparte se baten las claras con un
huevo entero: se disuelve la sal en medio litro de leche, & la
que se afiade una cuarta parte de levadura liquida; en seguida
se mezela todo, amasdndolo con medio 6 un kilogramo de hari-
na, anadiendo la leche necesaria para que resulte una pasta
blanda; con esta primera levadura puede prepararse otra para
hacer los panecillos ¢ bolles, que se llevardin al horno cuando
estén en sazon. Otras veces no se afiaden los huevos sipo mo-
mentos antes de preparar el amasijo definitivo, y asi la?pnstas
conservaran mejor, después de cocidas, el sabor caracteristlco
de aquellas substancias.



ST

GALLETAS Y PASTAS

Principiaremos por la preparacién de los panes-galletas, 6
mejor dicho, bollos de leche, y supongamos que se opera sobre
5 kilogramos de harina: mézelense 50 gramos, préximamente,
de buena levadura de cerveza, 3 litros de leche templada y 3
kilogramos de harina, y se amasa todo hasta dejar una pasta
homogénea y consistente; después se anade el resto de la hari-
na como primer refresco, agregando medio kilogramo de azi-
car disuelta en leche, y la necesaria de ésta para que resulte
una masa suave y bien preparada. Después de los plazos con-
venienfes para que la masa tome consistencia y los bollos su
punto en el tablero, se llevarin al horno.

La boca del Liorno habri de estar mds caliente que la plaza
y béveda del mismo, para que resulten los bollos con una cor-
teza fina y consistente, cubriendo una miga ligera y esponjosa.
Con el objeto de que se les quife la humedad que suelen con-
servar estos bollos aun después de una primera coceidn, suelen
llevarse otra vez al horno al dia siguiente; para la primera se
suelen disponer en largos rollos, v para lasegunda se cortan en
trozos mas cortos; de todos modos, mediante la segunda coceién
quedan bien secos y con el brillo caracteristico que tanto se
apetece, sobre todo si se extiende con un pincel de antemano
sobre estos bollos, antes del segundo enhornado, una capa de
leche con huevo batido, y cuidando que dentro del horno se
conserve el vapor de agua por los medios que nos son conoci-
dos, y de que nos hemos hecho cargo en el lugar correspon-
diente. :

Para dar variedad 4 estos bollos, se anade 4 la leche corteza
de limén rallado, yema de huevo y esencia de vainilla 1i otras.
¥ la capa exterior que se extiende antes de la segunda coceién
se preparard con clara de huevo batida con aziecar en polvo y
almendras machacadas, y de este modo se obteadrdn los ex-
quisitos bollos de Presboury.

La galleta propiamente dicha es una especie de pan delgado
y duro digpuesto en pastas, que puede ser de la clase ordinaria
para el soldado, 6 de la fina de lujo que sirve de postre 4 las

clases bien acomodadas. Unas y otras se emplean indistinta= "~

menté por los excursionistas, navegantes y exploradores en sus
largos viajes. {10
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Galleta inglesa para la marinae.—Se prepara sin levadura,
amasando la harina con poca agua, de modo que quede una
masa dura y consistente, pero muy trabajada. La galleta re-
sultard naturalmente quebradiza.

Otro procedimiento para que resulte una clase de galleta or-
dinaria menos quebradiza, np tan ficil de conservar, pero mas
agradable, consiste en prepararla siquiera con una levadura,
representando la décima parte & lo menos en peso de la canti-
dad de harina que deba emplearse; se trabaja mucho este uini-
co refresco conservando dura la masa, para lo que deben em-
plegfe potentes amasaderas, siempre preferibles al esfuerzo
corpogal del hombre, que Ue otro modo seria muy penoso; se
disponen los pastones en forma de {ortas de unos 2 decimetros

? de didmetro por 3 centimetros de espesor, y se les apl:ca. un
fﬂ’hlerre armado de pias que marquen bien varios agujeros en

&

“« foda su superficie, tanto para evitar que se hinchen estas ga-
* lletas demasiado en el horno, como para facilitar una coccién

mis rdpida y penetrante 4 través de toda la masa.

Después de unas dos horas que permanecen dichas tortas en
el horno comun, se extraen, y en cajas de forma de bandejas,
se llevan 4 la estufa y alli se dejan largo rato, donde se dese-
can convenientemente para su mejor conservacion. El horno
debe estar me’uos caliente que para la coceidn del pan ordi-
nario.

La galleta, que constituye la racién de etapa de los excursio-
nistas, no debe contener sal, que por su condicién de apode-
rarse de la humedad del ambiente, la expone con facilidad &
descotgponerse, sobre todo i se encierra en el sollado de los
barcos.donde hay excesiva temperatura, que tanto favorece es-
;tas descemposiciones.
o~ Galleta fina.—La galleta y pastas finas en general, se prepa-
- ransiempre con hatinas de primera calidad, bien diluidas con

< agua, leche, huevos batidos, manteca, azicar en polvo, almen-
,dra machacada, esencias, etc., etc., y generalmente con nin-

g-u.m.i parte de levadura; las masas se preparan blandas y muy

" bien diluidas, hechas en amasadoras especiales, que suelen te-

nel. £l caricter de batideras cuando se preparan masas blan-
das, y de cilindros laminadores cuando es preciso producir pas-
tas duras de un espesor determinado, para ser cortadas y es-
tampadas las galletas en maquinas 4 propdsito, segin expresa
la figura 37. '

Esta m:iquma de la casa constructora Melvin, que representa
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en Espafia el Sr. D. Julio G. Neville (domiciliado en Madrid),
es de las mas completas y de mejores resultados. La masa, des-
‘pués de bien trabajada por los cilindros que se expresan 4 la
derecha del grabado, sale en forma de ldmina arrastrada por
una banda de lona sin fin, y la lleva al cortador y estampador,
donde queda dividida en trozos de la forma y tamafo que se
desee, y desde este punto los rebordes y sobras vuelven 4 los
cilindros amasadores para que de nuevo se incorporen & la
masa general y salgan otra vez bajo la forma de limina, con
el mismo espesor dispuesto de antemano, mientras que las pas-
tas de galletas siguen su camino 4 depositarse en las bandejas
para el enhornado. o
Todas las bandas de este sencillo mecanismo se mannenen

<on la tirantez necesaria mediante sus correnpondlentes,\f o
llos de presién. El aparato funciona con toda regplaridad’y ¥
sulta antomdtico, sin que el operario, una vez g: ha pre abg,,_
rado bien el mecanismo, tenga otra cosa que had#®r si no.es.wi-
gilar su buena marcha, Recibe el moyimiento mediayte un cqpo

de poleas para regular la velocidad, que sera la magor paralas | g
galletas grandes, y la menor para las pequeiias, ep que la ma-=
quina marchard con toda la lentitud de que és capaz. -

El horno, procedente también de la casa Melvin, de guae tiene
privilegio exclusivo, como de la maquina anterior, es_un per-
fecto modelo especial para cocer galletas duras é blaa@@, finas
1 ordinarias indistintamente. '

La cémara de coccién contiene enatro bandas sin ﬁn donde
se colocan las galletas en las bandejas de hoja de lata 6 de
alambre, abarcando el ancho de la cimara de coccidn de_este
horno, que en todos los modelos es siempre de 17,22, y dis-



puestas estas bandejas con las galletas 6 pastas 4 un extremo
del horno, cuando llegan al otro quedan cocidas y en condi-
ciones de poder extraerse.

Naturalmente, de la velocidad que lleven dichas bandas,
que puede regularse merced 4 una combinacién de engranajes
6 poleas dispuesta al efecto, depende el periodo de tiempo de
la coccidn que exige cada clase de pasta ¢ galleta.

Este horno es de hogar exterior, muy econémico; tiene de-
partamento estufa y cuantos adelantos exige la fabricacidn
de galletas y pastas, en grande 6 pequefia escala, variando la
longitud de dichos hornos entre 8 y 12 metros.

Con el fin de que el lector pueda hacerse cargo de lo que
es en estos ltimos tiempos una fibrica de galletas y pastas
finas con los adelantos mds recientes, establecida 4 propdsito
para esta industria exclusivamente, describamos la que acaba
de instituir el reputado fabricante de chocolates D. Venancio
Vézquez en el pueblo de Pozuelo de Alarcén, inmediato & Ma—
drid, cuyo rapido desarrollo se debe 4 la extraordinaria acep-
tacién que ha dispensado el publico 4 las galletas elaboradas
en esta nueva fabrica.

Por lo demds, las galletas pueden fabricarse hasta casera-
mente, y en general en todas las tahonas, pues hecha la masa
con las mezelas de agua ¢ leche, mauteca, huevos, harina,
esencias, ete., amasando bien, laminando la pasta, estampan-
do 4 mano y llevando al horno las galletas, cuidando de que
la temperatura se halle entre 200 y 250 grados, es decir, mis
baja de los 300 que se exige para cocer el pan, bastan de diez
4 quince minutos para que la galleta quede confeccionada.
Pero esto no es una elaboracidn 'industrial, ¢ sea econdmica,
para abarcar el negocio en grande escala, competir con las f&-
bricas de verdadera reputacidn, y satisfacer las exigencias de
consumidores acostumbrados & elaboraciones esmeradas.

Asi, pues, D. Venancio Vazquez, que es uno de los primeros
fabricantes espafioles, con todas las condiciones de previsién,
iniciativa y actividad que caracteriza el genio industrial de
nuestra época, alld, junto & su preciosa residencia de Pozuelo,
ha adquirido cuanto terreno pudiera serle preciso 4 los fines de
un gran desarrollo de esta industria, y por de pronto ha comen-
zado por construir una primera nave, alta de techo, de 42 me-
tros de longitud por 15 de ancho; 4 unode los costados menores
tiene su acceso mediante un amplio pasillo central, 4 cuya de-
recha se halla el almacén de primeras materias, y la hojalateria
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y carpinteria para counfeccionar los envases, y 4 la izquierda,
bajo una sola estancia, se halla, delante el despacho de la fabri-
ca, y detras, separado por un mostrador, el taller de empaquetar;
labor que ejecutan unas cuantas operarias. Esto lo constituye
una tercera parte del local, completamente separado del resto,
donde se halla instalada la fabricacidn propiamente dicha de
las galletas; de este modo, 4 la entrada y & su derecha, segiin
se llega del pasillo central antes citado, se encuentra el mo-
tor, gque lo constituye una pequefia miaquina de vapor hori-
zontal con su caldera aparte, de unos doce caballos de fuerza,
encerrado en un local bien separado del resto de esta estancia,
donde debe reinar la limpieza mas absoluta, mal avenida con
las funciones de un motor de esta clase, justificando asi la se-
paracién indicada; lo demas se halla en una sola estancia diifa-
na, ocupando maquinas y horno, constituyendo la parte mayor
de la nave edificada. La camara de coccién del horno es de 11
metros de longitud por 1,50 de ancho, cuya plaza mévil la for-
man cuatro cadenassin fin que se mueven lentamente, pero con
velocidad variable & voluntad, de modo quelas bandejas sobre
ellas colocadas tardan en recorrerla entre ocho y quince minu-
tos de tiempo, merced 4 una combinacién de dos conos inver-
s0s que mueven la correa transmisora del drbol motor al ci-
lindro propulsor de dichas cadenas. Las hornillas se hallan
debajo de la camara de coccién, con el foso correspondiente
para su servicio; este horno lleva ademads sus registros para re-
gular la temperatura, alterando, seghin convenga, tanto el tiro
de la chimenea como el de los conductos del humo; asimismo
tiene sus puertas de corredera, con sus contrapesos 4 la entra-
da y salida de la plaza del horno, para evitar enfriamientos, y
por ultimo, estd dotado de su correspondiente pirémetro, y
provisto de cuantas mejoras y ventajas requieren esta clase de
aparatos.

La preparacién de la masa se verifica mecdnicamente median-
te dos aparatos nada més: Una amasadora, ¢ mejor dicho, ba-
tidera, y unos cilindros para repasar la pasta, cuyo modelo es
analogo al de las figuras 15 y 16, padgina 52 de la presente obra,
¥ por lo tanto, nos releva de toda descripeién; no asi de la ama-
sadora, que bien merece nos ocupemos de su naturaleza, por lo
bien dispuesta que se halla para la labor que realiza; en vez de
ejercer sus funciones como las demds amasadoras, donde en to-
das cuantas hemos estudiado la hélice 6 las paletas se halla im-
plantada 6 implantadas sobre uu eje Aorizontal, aqui, por el
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contrario, las paletas, de forma helizoidal y disposicién recta,
estdn colocadas sobre dos ejes verticales, que giran en sentido
inverso uno de otro, de modo que dichas paletas se mueven ho-
rizontalmente, entrelazdndose & los mejores efectos de una efi-
caz accion mezcladora de las substancias que constituyen la
masa; asi, pues, el aparato, en realidad, es una verdadera mez-
cladora y nada mds, cuyo objetivo es dar la mayor homogenei-
dad posible 4 la pasta, pues el verdadero trabajo de la masa se
haceentre los cilindros bregadores dela méquina anteriormente
indicada; volviendo & esta amasadora, batidera 6 mezeladora
propiamente dicha, afiadiremos que sus ejes verticales se agi-
tan en una fuerte cuba de madera, que se fija ¢ se quita 4 vo-
luntad al pie de este artefacto, al cual se sujeta por medio de
gruesos aros de hierro con sus chavetas correspondientes; su
forma es eliptica, como corresponde 4 la disposicién de los ejes
armados de paletas que han de funcionar dentro de ella; dichos
ejes, constituyendo una armadura independiente del mecanis-
mo general de la maquina, pueden subir y bajar, para salirse 6
introducirse dentro de la cuba, segiin convenga 4 las manipu-
laciones de la masa.

Bien preparada la masa, compuesta generalmente de buena
harina, azicar de cana, agua y manteca purificada para que no
se enrancie con facilidad, que se hace venir en parte del extran-
jero, donde se prepara especialmente para la fabricacion de ga-
lletas, en tales econdiciones de pureza que no es facil hallar en
el pais, pasa la pasta 4 una tercera maquina que pudiéramos .
denominar estampadora, analoga en un todo 4 laque represen-
ta nuestro grabado, figura 37 de la padgina 135; en esta miqui-
na pasa la pasta, que trae bastante consistencia, por unos ro-
dillos donde se iguala y regulariza su espesor; en seguida la
toma una tela sin fin, y la lleva debajo del estampador, com-
puesto de saca-bocados que se ajustan en una caja representan-
do infinidad de formas & cual mas caprichosas, como son bar-
cos, casas, cruces, llaves, flores, medallas, ete., ete., y con toda
rapidez, mediante un movimiento alternativo, va cortando la
ldmina de pasta, dejando que las figuras sigan su camino 4 las
bandejas, mientras que los recortes los toma otra tela sin fin
para volverlos 4 los cilindros repasadores, 4 fin de constituir
nueva lamina que otra vez puede ser conducida al estampador.
Hay estampadores & mano para formas sencillas, con los que un
operario activo puede obtener numerosas galletas en breve
tiempo, sin necesidad de maquina.
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Por fin, dentro de la estancia que nos ocupa, y 4 lo largo
del tabique que separa el local donde se halla el motor, se en—
cuentrap alineados cuatro aparatos para la preparacién de
substancias de confiteria, que sirven para decorar las galle-
tas y pastas de fantasia, como son denominadas en esta in-
dustria por los fabricantes extranjeros. Consta esta insta-
lacién: 1.* De un molinito para mondar almendra, es decir,
para quitar la cascarilla, constituido por dos rodillos forrados
de corcho, los cuales, quebrantando la almendra 4 su paso por
enfre ellos, hace que se desprenda la ciscara, que un ventila-
dor anejo al aparato se encarga de arrojar al exterior.—2.° De
una caldera ¢ perol de cobre con doble fondo, donde, circulan-
do el vapor que desde el generador de la estancia inmediata
llega por un tubo al efecto, sirve para concentrar los almiba-
res con toda eficacia, es decir, sin los peligros de un exceso de
fuego que altere en lo més minimo el sabor del fruto de que
procede, segiin se exige en la confiteria moderna.—3.° De un
molino con rodillos de piedra para moler la almendra 11 otros
frutos que sea preciso reducirlos 4 una pasta suave y homogé-
nea.—Y 4.° De una batidera para hueves, yemas 0 claras, in-
-distintamente. Junto al horno, y al fondo de esta estancia, se
halla instalado un amplio fogdén como complemento de lo que
afecta 4 las manipulaciones de la confiteria necesaria a4 esta
industria, el cual habrd de ser trasladado en breve plazo, ante
las necesidades del creciente desarrollo de esta fabrica mo-
delo, que exige la instalacidn en su sitio de un nuevo horno
que, como el deserito ‘al principio, urge su funcionamiento si
se ha de satisfacer debidamente la demanda que el piblico
hace de estas galletas. La produceidén media de esta fibrica es
actualmente de unos 800 & 1.000 kilogramos de galletas, segiin
su clase, en once horas de trabajo.

Pastas.—Bajo este nombre comprendemos toda la multitud
de clases de rosquillas, pastafioras, magdalenas, mostachones,
etcétera, etc., cuya elaboracién, traspasando los limites de la
panaderia, invade los de la reposteria, y mejor dicho, son casi
del dominio de la confiteria. Asi, pues, he aqui las principales
férmulas que nos han sido dictadas al oido por el acreditado
confitero de Madrid D. Anselmo Garcia, cuyo establecimiento,
de que es duefio, ha conseguido justificada fama entre los me-
jores de la corte para la elaboracidn de las pastas de que nos
vamos & ocupar.

Pasta de almendra.—Se pone medio k:logramo de almendra
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mondada denominada de pesfaiieta, que es la mejor de su cla~
se, por hallarse desprovista de almendras amargas 6 danadas,
con 250 gramos de azicar de cafia de primera clase; se mezelan
y muelen las almendras coun el azicar, y se anaden diez yemas
y dos huevos enteros, obteniéndose asi una pasta suave, que se
conservard ocho ¢ diez dias en condiciones de emplearse. Se
dara forma & esta pasta, vertiéndola en una especie de em-—
budo de lienzo llamado manga. & cuyo vértice se ajusta una
boquilla de hoja de lata'de diversas figuras, para el objeto in-
dicado de dar la forma 4 las pastas, que llevandolas al horno
ordinario de fogén, bastardan diez é doce minutos para cocerse
4 su punto debido. Esfas pastas se hermosean banandolas con
huevo entero batido, valiéndose de un pincel 6 brocha suave;
se las pone también alguna almendra eatera ¢ apéndice de
acitrdn antes de llevarlas al horno, como asimismo granillo,
almendra picada, etc., y después de cocidas, podrin también
decorarse con otras materias propias de la confiteria.
Rosquillas de Fuenlabrada.—Tdémense 25 huevos enteros y
otras tantas yemaus; media libra de manteca de cerdo de buena
clase, limpia y purificada, y 1,250 kilogramos de harina de
flor. Se baten primero las yemas y huevos enteros con un poco
de sal (5 gramos proximamente), y bien batida esta mezcla, se
anade la manteca y la harina; amasando & conciencia toda
esta mezcla y dejindola bastante ligada, se da forma 4 las ros-
quillas, que, del tamafio y forma ordinaria, dardn unas 16 do-
cenas; después se llevan al horno, que se pondrd més fuerte
que para las pastas de almendra antes citadas, pero nunca 4
la temperatura como para cocer el pan, y una vez cocidas du-
rante unos diez ¢ doce minutos, se las dard el bafio siguiente:
Se verteran 2 kilogramos de azicar de cafia de primera clase
en un perol de cobre, afiadiendo un litro de agua; esta disolu-
cidn se cocerd & fuego vivo hasta que, concentrandose, acuse 32
grados con el pesa-jarades correspondiente, que emplean los
confiteros; después, con una espatula, se agita este jarabe
hasta que quede casi frio, en cuyo momento se echan unas go-
tas de buena esencia de limén, y bastard introducir y sacar
rapidamente con una espumadera las rosquillas, ya frias, para
que, puestas &4 eseurrir sobre una alambrera de hierro estafiado,
gqueden en buenas condiciones para la venta & los dos dias que
tardardn en secarse bien, pero durarin tiernas y aceptables
algunos meses. En el pueblode Fuenlabrada emplean los hue-
vos enteros, y, poniendo el horno muy fuerte, que al efecto
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calientan con sarmientos, cuecen rapidamente las rosquillas,
influyendo estas eircunstancias.en el sabor y condiciones pe-
culiares de tan afamadas rosquillas, cuando son legitimas de
dicha localidad. _

Magdalenas.—Tdmense 12 huevos enteros, medio kilogramo
de harina, otro medio de azicar y otro medio de manteca de
cerdo, todo de primera calidad: primero se mezcla el azicar
con la manteca, y se van aumentando los huevos de dos en
dos, bien batidos y bién mezelados, hasta que por fin se afiade
la harina y se amasa todo perfectamente en un cazo de cobre ¢
de hierro estaniado; hecho esto, se da la forma en moldes de
hoja de lata 6 de papel, llevindose al horno, que se pondrd
algo fuerte.

Pastafloras.—Toémese un kilogramo de harina, medio de
manteca de cerdo, 250 gramos de azicar y seis yemas: la hari-
na se amontona sobre la mesa, y en su centro se dispone un
hueco, en el que se vierten los ingredientes citados; se amasa
todo bien, se dan las formas 4 las pastas y se llevan al horno,
que habra de estar algo més flojo que para las magdalenas. Si
se quiere. se las puede bafiar con huevo batido antes de cocer-
las, y después con azicar en polvo.

Mantecados.—Se toma un kilogramo de harina de flor, 50
gramos de aziicar de cafia, 500 gramos de manteca de cerdo y
un decilitro y medio de vino blanco. Se pone la harina en la
mesa; se hace un hueco en el centro del montén, donde se
echa el vino blanco, la manteca y el azicar; se mezela y se
amasa todo para dar la forma y llevarlos al horno, que habrd
de estar algo fuerte, como para magdalenas, y después de co-
cidos, se espolvorean con azicar molida.

Mantecadas de Astorga.— Preparase medio kilogramo de
manteca de vacas freseca, 12 huevos enteros, 250 gramos de al-
midéu superior, otro tanto de harina y 400 gramos de azicar
de cafia, Batanse los huevos con azicar, cuanto mis mejor, y
afiadase la manteca desleida al calor tibio y después la hari-
na; se mezela todo bien, y, dando la forma en cajillas de pa-
pel, preparadas al efecto, se llevan al horno, que ha de estar
algo mas flojo que para magdalenas, espolvoreandolas con un
poco de aziicar en grano fino, momentos antes de llevarlas al
horno.

FIN
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N Maguinag para depurar p limpiar el grano.—Molinos de
"o * varias clases.— Jrituradores.— Gernedores—<Maguinaria pa-
rala faf:.ricacién de [ideos, pastas, peso, cebada perlada, cho~

colates, confiterias.— Herramientas e todas clases.

(Austiia) VIENA (/Wihiing)
Y Julivs G, Xeville & €

LIVERPOOL
Sucursales: 11, Plaza Palacio, BARCELONA.— Forjas del Piles, GIION

Deposito y talleres en Madrid: Paseo del Prado, 34

y demfis maquinaria para
panaderia.

Motores & gas ingle-
8 ses, legitimos,

«0TTO» de Crossley
desde dos hombres hasta
200 caballos de fuerza.
Consumo, por término

}

b : Especialidad en insta-
~ #glaciones dé molinay’ ha-
peros, sistema austro-
garo, y de piedras,
iquinas de vapor, de
ipos y pofencia.
Insﬁracig;lgl-de esta-
ciones céptralés de luz &
eléctricn & instalaciones SR medio, 3(‘ metro ciibico
particulares. : por caballo y hora.
Suministro é instalaciones de lineas Aparatos para producir el gas.
telefGnicas y telegrificas. Calefaccién de edificios (instalacio-
Maguinas paratodas las industrias. | nes hechas en el palacio del Baneo de
Amasaderas, bregaderasy hornos | Hspafia y en el Senado).
. E;ggﬁinaria para talleres dé@dnstruccién, fundiciones y para labrar madera.
Maquinaria, para minas y contratistas,—Vagonetas, ruedas y ejes de acero.
Cubles, étc.—~Grdas & mano y & yapor, de todas potencias y tipos.—Magnina-
ria para la agricnltura.—Bombas & vapor y & mano, pulsémetros, ete.—Ma-
terial contre incendios,—Lanehas, ganguiles, excavadoras, ete.
Nota importante.—ZLus sucursales tienen disponibles montadores para instalar
y dejar en marcha sus mdquinas en la Peninsula, & precios econdmicos.
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