DIARIO DI* LA NOCHE.

Preclos de susoriocidn.

CARTAGENA, un mes, 2 pesetas; tres meses, 6 id.—PROVINCIAS, tres roeses,

V50 i, —EXTRANIERO, tres meses, 1125 id,

La ausericion empezars & contarse desde 1.0 v 16 de eadu mes.

Nameros sueltos 15 c(»ntlrnoe
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ven loa originales.
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Condieiones.

g)ago seré sieimpre adelantado y en metdlico 6 islras de ficil cobro.— La Re-
n no responde de los souncios, remitides y comnnieados, conserva el derech-
de no publicar lo que recibe, palve el easo de obligacidn legal.—No se devnel

Anunocios 4 preclos convencionales.
] ADMINISTRACION MAYOR, 24.

[iL PAN.

El pan, cse compueslo de harina

amasada vy cocida al fuego, de diver- °

sas figuras, regularmente circalares,
de varios tainafos v pesos, sustenio
coman del hombre, que se hace de
varias semillas y mas comunmente
de 1a de trigo; esc alimento prepara-
do con harina y ugua, precedido de
una fermentacién mediante 1a leva-
dura, tau distinta de los panes medi.
“cinales, vi 4 ser ohjeto del presente
articulo 0 biia ei cual queremos lla-
mar ta atencion de nuestros lectores,
despues de fi carne, de L1 leche, etc.,
dadas los estrechas relaciones que
guardan entre si, al tratarse de saber
" con certeza la mejor manera de que
no pueda alterarse {a salud, tonforme
al ideal de los mejores higienistas, '0s
cuales vieiien lrazando cada vez mas
y mejor fa marcha qoe debe seguirse
para que sea garantida la salubridad
publica, contra los que sin tregua ni
descanso abusan de la buena fé 6 de
la ignorancia de las familias; perc
Que la ciencia trata de excluir esos
abusos y debe cozabatirlos sin tregua
ni descanso, i8petimos en sus mis
_recouditos atrincheramientos.

Kl pan es un alimento antiguisimo,
puesto que su uso se remonta & los
tiemp- s de Moisés, sin, que falten
creyentes que se atrevan 4 afirmar
que los egipcios conocian la levadu-
ra, o cual no quita que el arte de
elaborar el pan fuera tan inperfecto
enténces como lo es siempre toda in-
dustria en su principio,

La panificacién como [a elabora-
cién mecinica de este articulo bro-
matoldgico, reduciase en sus pri-
meros dias & moler la harina entre

. dos piedras, amasarla con aghay co-
certa 4 la parrilla, vesultando de todo
esto una pasta endurecida 6 galleta
muy desagradable al paladal pero
tan pronto como se agregé 2 esta
- Pasta levadura no se tard¢ en obtener
Un pan mas 6 menos poroso y mas
ligero por consiguiente; siendo un
hecho digno de especial mencién por
~ lo macho que aun puede contribuir
en el progreso de la elahoracidn del
Pan que cuando éste se cuece dentro
. de cenjza, de la misma manera que se
Practicaba en los tiempos primitivos,
Su porosidad y ligerexa aumentan de
Una manera sosprendente.

Cuenta la historiaque la invengion

& los hornos para la coccién del pan
S8 debe 4 Annus, personaje egipcio,
& juzgar por el puesto distinguido
que ocupb en su época. Asi lo asegu.
T4 al ménos un tal Suidas, otra nota-
'lldad contemporanea de Annus,
e de un verdadefo tratado popu-
lar de panificacion en aguellos remo-

S tiempos; pero con las imperfec-

_ Citnes que és de presumirse, reve-
do asimismo la historia que hacia

580 de la fundacion de Roma sé es-
tab ecieron en esta ciudad los prime-

ros panatleros . grlogbs; cféyéndose- 1

con mas certidumlre que el conoci-
miento del pan en las naciones del.

Norte tuve fugar muy probablemente
bicia 596 A. C. época de la fundacion
de Marsella. y 154 antes de la funda-
cion de Roma.

Atribuyese 4 los Gulos la asocia-
cién de la levadura de cerveza & la
harina para elaborar el pan, 3 lo caal
se opuse por mucho tiempo la na-
cidn, counservando por ese mismo
tiempo el gusto de! pan acimo § sin
levadura, no dejando de ser muy pe-
regrina la idea entonces de darle al
pan lu forma de un plato, sobre los
cuales se colocan los alimeutos que
debian guisarse .¢on sus corrvespon-
dientes salsas, cuyos platos de hari-
na & panes platos se cbaiian cotio co-
memos ahora los pasteles, caya "cos-
tumbre de comer estus ¢lases de pa-
nes [tranchoifs) cotiservove indHini-
damente entre ésos fervérosos parti
darios de Civiles. Tauto en un deécre-
to del Delfin Habert H, publicado en

gundo los da 4 conocer con el nom-
bre de taillors. Marcial, aotor de las
Vigitias de Girlos IV, tambien los
menciona yen la coronacion de Luis
XIL, lo mismo que en la de Cirlos
IX se sirvieion & los concurrentes Q
esas ceremonias platos panes, ha-
ciéndose extensivo el reparto de esos
taillors & los pobres, al fin delas fies.
tas de sos soberanos.

E! penosisimo y delicado oficio de
panadero es autiguisimo, habiendo
elegido los galos por patrone a«Mer-
cure-Artatins, nombre derivado del
vocablo griego artos que quiere decir
pan, los cuales le erigieron un her-
moso templo, del que dice Chonicer
en su historia del Delfinado, se ven
‘todavia fas ruinas en el sitio 6 lugar
ocipado por el pueblecito de Artai,
4 mil metros de Grenoble, viniendo
el nombrede panadero de la palabra

" boules § bolas, sin duda por la for-

ma esférica que se le dié al pan en
esa fecha: el vocablo boulanger, el
primer derivado, asi lo hace com-
prender,

No es la howiga la materia prime-
ra conque siempre se prepara el pan;
pues dun donde no escasea este pol-
vo del trigo se aprovechan otras co-
mo el ¢enteno y la cébada, las cuales
supleninds 6 ménos ventajosaments

* .
y la harina.

En varias comarcis francesas se
come el pan de centeno por pobreg y
ricos, no faltando algunas en donde
es preferido porla clase pudiente, sién-
do la papa y elalforfén ¢ trigo mo.
risco el alimento del pobre. :

El pan de harina de cebada es in-

- 1336, como en ‘upa publicacién: del. .
-escritor Froissart se mencionan.es
tos panes platos, bien que ya el se-

»

5ok detrdberde airbVechutd Karinas

mor al de centeno, tornindose en
uy compacto al contacto del aire,

paises, en Alemania y Espafia princi-
palmente,

- sirviende de-whroonte ~efy--muchos -

La harina de avena y de cereales ‘

que da un ‘pan de calidad inferior,

porque es compacto, negro, de gusto -

amargo y nuuseabundo, es de uso an-
tiquisimo, segun lo revelan las esti-

- tuas de algunas Jrdenes religiosas, 4

“las que se daban preferencia porlos
religiosos de esas dtdenes, & fin de
llevar 4 efecto mas cumplidamente
la virtud de la mortificacion.

El maiz, ¢! alforfén ya citado, el
sorgo, el arroz vy otras semillas de
gramineas, se aprovechan para pre-
parar pastps y galletas més 6 ménos
nuatritivas, pero que jamdis podran
reemplazar al pan de ceredles, toda vez
que fas harinas de estas gramineas
no selo dan un'pan ménos alimenti-
cio, sinomasaplastatio; bastando agre-
gatle algums cantidad de hiiriha de
trigo para que el pih 4@§aléra e
jor calidad en todo y por todo.

En diferentes épocis de escaseces

rina ds trigo bt Gciireido ca-

dwgrinvs de plantis !égumnhoéds,
coimo habas, lentejas, chichuirds, ju-
dias, etc,; por muy impropids dqae
sean estas semillas pata elaborar pan;
estando ca'culado que cuando mds
ja harina de, esas legGiminosas solo
debe entrur en la cantidad de un cin-
co por ciento en la del trigo para
preparar.un pan de recibo.

En otras comarcas escasas de ce-
reales y de granos, y mis en las gue
sondesconocidas completamente uno
y otro, se prepara un pan con polvos
de ciertas raices, segun se acontece
en Zelandia, aproveehandose no po-
cas veces ciertas especies de helecho.
Enel Norte de Eyropa seelaborapan
con el liquen islandico; siendo muy
sabido que los indios de ciertas co-
marcas de América se atimentan con

- el mantoc, raiz perteneciente a la fa-
milia de las culforbi&ceas, veuneno
84, cuya pasta o puipa cocida en ba-
rén codstituye io que aqal tambieu
seeoMBcE por Eavube,

Consts de una manera incontesta-
ble-hace tieipo, que los ostiacos y
los kalmucos comen un pan tan po-
€o alimenticio coiito el que elahoran
o 1a harina dbl. new hufar blanco.
Lis hafinas de castana, de la semilla
de linaza, dé papas etc., se han utili-
zado para hacer pan en donde quiera
que ha escaseado la del rigo.

8i la historia no es infie), es de cre-
erse que el primero que elaboré pan

" con harina de papas fpé Faiguet,
quien presentd i la Academia de Cien-
cias de Paris en 1761 un pan com-
puesto de partes iguates de harinas
de trigo, de centeno y de papas, el

cual tambien se asocid posteriormen-

te 4 Maluin y elaboraron un pan de
mejor calidad mezclando 4 esas tres

2o pan de harina pura de papas. Por
el mes de Noviembre de 1778 se sir-
vié-en la mesa del barén de Espag-
~ hac con motivo de un banquete da-
do A varios ministros por estef cono -
cido gobernador de los Invalidos, ha-
biendo obsequiade posteriormente
con esta clasede pan 4 Luis XVIL

Actualmentese panifica fécula, si se
nos|permite decirlosasi,sin& que pri-
mera vista se descubra el fraude, da-
do el refinamiento puesto por obra
en las principales capitales de Euro-
pa y América, de cayc importante
asunto pronto no ocuparemds,

Tal es la narracién fiel y exacta de
la parificacidn v su elaboracién me-
canica desde su origen hasta nues-
tros dias, 1a cual no dudamos que se-
ra del agrado de nitestros panaderos
y de consumidorés, en razén 4 Ja his.

“torfa del pan, como todas fa¥ histo-
rias, no pasa sin dejar huglla, su es«
tado pl‘e‘Senté‘se' enlaza intimamente
can el 'de ayer, 6 valiéndonos de fra-

i des ply grABchs, ABIIRY 4 Pascal:
Lo huthantdsd visfe & sétin solo
livibre; que se dd¥drrolla de edad
en edad poria dadfjnisicion sucesivade
descubrimientos resultantes de una
série de progresos anteriores, cuyas
frases por su oportunidad las hemos
tomade de uno de los discursos mas
instructivos del insigne Monlan so-
bre la higiene v epidemiologia.
HIELO ARTIFICIAL.

_ o _
En la «Giaceta» de hoyse publica
“una real drden importante acerca de
la cuota que por contribucién indus- -
. trial deben satisficer los que se de-
dican en tienda 4 Ia venta plblica de
hielo artificial sin set fabricantes de
dicho articulo,
Como creemps de interés para mu-

chosta! resolucién publicamos-4 con-
tinuacidn las disposiciones que en di-
cha real érden se marcan y gue son
ias sxgmentes* L
Que se adisione al epigl'afe 89
de la segunda tarifa- de la -céntribu-
cién industrial la siguientenota, «Los
dueitos de pozosque figuren en .lg
matricula tendrin derecho & hacer
ventas de nieve ¢ hielo en las cond i
ciones que el art. 36 del reglamento
vigente sefalaa los fab ricantes de la
tarifd 30 :
2.0 Quepa‘ra qué tributen los ven-
dedorés que ‘119 sean fabricanies ni
~ duefits e 020 se creen en la tarifa
5.1 dox-epigrafes, adiciondndolos con
10s Ratietos 4Y 5 4 los de las clases
12 primera dmsmn, en los términos
siguientes:
aNitm. 4.— Vendédores al por frn-
yory menor 6 al por mavor solamen-
te de nieve ¢ hielo gue no sean due- .
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