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í ^ r - e c l o s d e s T u s o r l o l ó n . 

CARTAGENA, un mes, 2 pesetas; tres meses, 6 id.—PROVINCIAS, tres meses, 
T'ñO id.—EXTRANJERO, tres meses, 11'25 id. 

lia suscricióii empezará á contarse desde I." y 16 de cadn mes. 

INTúiner«oss s u e l t o s 1 5 c ó j i t i m o s . 
REDACCIÓN, MAYOR, 24. 

VIERNES 7 N O V t ^ i 188̂ -

X 

OoxLdLloloxies. 

El í)Bgo será siéítípre adelantado y en metálico ó ié<!ras de fácil cobro.— La Jle-
dacción no responde de los anuncios, remitidos y comanieados, conserva el derecli-
de no publicar lo que recibe, salvo el caso de obligación legal.—No se devnel 
ven los úHgfaiales. 

Ai iuno los á p»*.eolos o o n v e n o l o u a l e s . 
ADMINISTRACIÓN, MAYOR, 24. 

EL PAN. 

El pan, ese compueslo de liarina 
amasada y cocida al fuego, de diver
sas figuras, ix'gularmente ciiculai-es, 
de varios tamaños y pesos, suslenlo 
común del iiombre, que se hace de 
varias semillas y más comunmente 
de la de trigo; ese alimento prepara
do con harina y agua, precedido de 
una fermentación mediante la leva
dura, tan distinta de los panes medi
cinales, va á ser objeto del presente 
artículo ó hacia el cual queremos lla
mar 'a atención de nuestros lectores, 
después de la carne, de 11 leche, etc., 
dadas l.is estrechas relaciones que 
guardan entre sí, al tratarsa de saber 
con certeza la mejor manera de que 
no pueda alterarse la salud, tonfornne 
al ideal de los mejores higienistas, 'os 
cuales vienen trazando cada vez más 
y mejor la marcha que debe seguirse 
para que sea garantida la salubridad 
pública, contra los que sin tregua ni 
descanso abusan de la buena fé ó de 
la ignorancia de las familias; pero 
<lii« la ciencia trata de excluir esos 
abusos y debe corabatirlos sin tregua 
ni descanso, f^étimos en sus más 
i'ecónditos alrincbtu-amientos. 

El pan es un alimento antiquísimo, 
puesto que su uso se remonta á los 
tiemp's de Moisés, sin, que falten 
creyentes que se atrevan á afirmar 
que los egipcios conocían la levadu
ra, lo cual no quita que el arte de 
elaborar el pan fuera tan inperfecto 
entonces como lo es siempre toda in
dustria en su principio. 

La panificación como la elabora
ción mecánica de este artículo bro-
matológico, reducíase en sus pri
meros dias á moler la harina entre 
dos piedras, amasarla con agua y co
cerla á la parrilla, resultando de todo 
esto una pasta endurecida ó galleta 
tnuy desagradable al paladar, pero 
*an pronto como se agregó á esta 
pasta levadura no se tardó én obtener 
m̂ pan más ó menos poroso y más 

ligero pop consiguiente; siendo un 
tíecho digno de especial mención por 
0̂ muclío que aun puede contribuir 

^n el progreso de la elaboración del 
Pan que cuando éste se cuece dentro 
^e ceniza, de la misma manera que se 
Practicaba en los tiempos primitivos, 
^1 porosidad y ligerexa aumentan de 
•̂ íia mañera sosprendente. 

Cuenta la historia que la invención 
^^ los hornos para la Cocción del pan 
^̂  debe á Annus, personaje egipcio, 
^ juzgar por el puesto distinguido 
•lue ocupó en su época. Así lo asegu* 
^^ al menos un tal Suidas, otra nota-
'^dida¿ contemporánea de Annus, 
^utóp de un verdadero tratado popu-
, ̂ ^ de panificación en aquellos remó
os tiempos; pero con las imperfec-

|̂ *ofi6s (j,j¿ gg ¿g presumirse, reve-
^íido asimismo la historia que hacia 

m 

580 de la fundación de Roma sé es« 
tab ecieron en esta ciudad los prime
ros panátüsroa .gtiégíjsíj *cÍQy¿ft#ge 
con mas certidumlire que el conoci
miento del pan én las naciones del 
Norte tuvo lugar muy probablemente 
hacia 596 A. G. época de la fundación 
de Marsella, y 154 antes de la funda
ción de Roma. 

Atribuyeseá los Galos la asocia
ción de la levadura de cerveza á la 
harina para elaborar/el pan, á lo cual 
se opuso por mucho tiempo la na
ción, conservando por ese misino 
tiempo el gusto del pan ácimo ó sin 
levadura, no dejando de ser muy pe
regrina la idea entonces de darle al 
pan la forma de un plato, sobré los 
cuales se colocan los alimentos que 
debían guisarse con sus correspon -
dientes salsas, cuyos platos de hari
na ó panes platos se cbníian coríio co
memos ahora los pasteles, cuya cos
tumbre de coñier estxis clases de pa
nes [tranchoir») cdOáéWtíííé irt'dífini-
damente entre esos fertéíróSOs partí 
darios de Civiles. Tanto en un decre
to del DelflnHübért II, ()'üblicad6 en 
1336, como en u^a publicación- del 
:escrit(M' Froissart se raencionan.es 
tos panes platos, bien que ya eb se- * 
gundo los da á conocer con el nom
bre dtí taillors. Marcial, autor de las 
Vigilias de Garlos IV, también los 
menciona y en la coronación de Luis 
XII, lo mismo que en la de Carlos 
IXse sirvieion á los concurrentes á 
esas ceremonias platos panes, ha
ciéndose extensivo el reparto de esos 
taillors á los pobres, al fin délas fies-
tas de sos soberanos. 

El penosísimo y delicado oficio de 
panadero es antiquísimo, habiendo 
elegido los galos por patrono á«Mer-
cure-Artatins, nombre derivado del 
vocablo griego artos que quiere decir 
pan, los cuales le «rigieron un her
moso templo, del que dice Chonicer 
en su historia del Delfinado, se vén 
todavía las ruinas en el sitio ó Itfgar 
ocupado por el puebtecito dé Artai, 
á mil metros de Grenoble, viniendo 
el nombre de panadero de la palabra 
boules ó bolas, sin duda por la for
ma esférica que se le dio al pan en 
esa fecha: el vocablo boulangér, el 
primer derivado, asi lo hace com
prender. 

No es la baüina la materia prime
ra conque siempre se prepara el pan; 
pues aun donde no ̂ scasea este pol
vo del trigo se aprovechan otras co
mo el centeno y la cebada, las cuáles 
suplenjBás ó menos ventajosíiitt^lité 
y la harina. 

En varias comarcas francesas Sé 
come el pan de centeno por pobriét y 
ricos, no faltando algunas en d o ^ e 
es preferidoporlaclasepudiente, sien
do la papa y el alforfón ó trigo rao. 
risco el alimento del pobre. 

El pan de harina de cebada es in-

í 
íet-ior al de centeno, tornándose en 
muy compacto al contacto del aire, 
sirviendi» d«~^nB«at9 "«fr-«MIS^O® 
países, en Alemania y España princi
palmente. 

La harina de avena y de cereales 
que dá un pan de calidad inferior, 
porque es compacto, negro, de gusto 
amargo y nauseabundo, es de uso an
tiquísimo, según lo revelan las esta
tuas de algunas órdenes religix)sas, á 
las que «e daban preferencia por los 
religiosos de esas órdenes, á fin de 
llevar á efecto más cuiñplidamehte 
la virtud de la mortificación. 

El maíz, el alforfón ya citado, el 
sorgo, el arroz y otras semillas de 
gramíneas, se aprovechan para pre
parar pastps y galletas más ó menos 
nutritivas, pero qae jafiftás podrán 
reemplazar al pan de cereales, toda vez 
que fas harinas dé estífS ^gramíneas 
no solo dan un pan rtiénos anraénti-
cio,sinoináraptáStaÜb;tíííétáíiaoágre-
garle a%uira cantidad de háWíia de 
trigo iKira que él [rjth átt^tiiéi*a nie 
jor^alidad en todo y por todo. 

Eft diferentes étJotiás de escaseces 
d& harina d^ trigo i ^ ocurrido ca> 
's(Á ^e hábdfáe ai)r6VétiU^dó Kái^ihás 
dd'graiios de platitds leguminosas, 
ctiñcro habas, lentejas, chlchííi'Ós, ju
dias, etCij por íHuy impropias que 
sean estas semillas paî a elaborar pan; 
estando calculado que cuando más 
la harina dehesas leguminosas solo 
debe entrar en la cantidad de un cin
co por ciento én la del trigo para 
preparar .un pan de recibo. 

En otras comarcas escasas de ce
reales y de granos, y más en las que 
son desconocidas corápletamente uno 
y otro, se prepara un pan con polvos 
de ciertas raices, se^un se acontece 
en Zelandia, aprovechándose no po-
cjjrs veces ciertas especies de helécho. 
En el Norte de Eiiropa se elabora pan 
con el liquen islándico; siendo muy 
sabido que los indios de ciertas co
marcas deAmérica se alinoentan con 
el manioc, raiz perteneciente á la fa
milia de las curforbiáceas, veneno 
Sd, cuya pasta ó pulpa cocida en bu-
r ^ cojistituj;^ lo que aqal también' 
sfe éoü&cé por ¿tíMiftt. 

Consta de ana líianera incontesta-
bléf hace tíeífí^p, que los ostiácos y 
los kaltoucos comen un pan tan po
co alimenticio colSio el que elaboran 
Con la harina déb neu hufar blanco. 
Las harinas dé castaña, dé la semilla 
de linaza, dé papas etc., se han utili
zado í>ara hacerpan en donde quiera 
que ha escaseado la del trigo. 

Si la historia no es infiel,es de cre
erse que el primero q«e elaboró pan 
con harina de papas fué Faiguet, 
quien presentó á la Academia de Cien
cias de Paris en 1761 un pan com
puesto de partes igu£ules de harinas 
dtí trigo, de centeno y de papas, el 
cual también se asoció posteriormen

te á Maluin y tlaboraron un pan de 
mejor calidad mezclando á esas tres 

"Riiíftas áTgUnás*atrSárPat''MghtÍérhi • 
zo pan de harina pura de papas. Por 
el mes de Noviembre de 1778 se sir
vió en la mesa del barón de Espag-
nac con motivo de un banquete da
do á varios ministros por este/ cono -
cido gobernador de los Inválidos, ha
biendo obsequiado posteriormente 
con esta clase de part á Luis XVI. 

Actualmente se panifica fécula, si se 
noslpermite decirlos así, sin á 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 cuyo importante 
asunto pronto no ocuparemos. 

Tal es la narración fiel y exacta de 
la panificación y su elaboración me
cánica desde Su origen hasta nues
tros dias, la cual no dudamos que se
rá del agrado de nuestros panaderos 
y de cO'ñiSíittildorés, én razón á la bis-
torta déT pan, coiíflo todas M histo
rias, no pasa sin dejar huella. Su es
tado pi^é^enté'se enlaza íntimamente 
con el de ayer, ó valiéndonos de fra-

tó$ ma*¿tsfic¿ís, dé̂ másí :a Pascaí-. 
La hutnahidad VÍtfrié á ser un sólo 
hüínbrfr, que se déíí^rrólla de edad 
e n édád|>6r,Ia adquisición éucésivade 
deScubTimiéfítos resultantes de una 
Serie de progresos anteriores, cuyas 
frases por su oportunidad las hemos 
tomad© de uno de los discursos más 
instructivos del insigne Monlau so
bre la higiene y epidemiología. 

HIELO ARTIFICIAL. 

En la «Gácetáí de hoy se publica 
«na real orden importante acerca de 
la cuota que por contribución indus
trial débén satisfacer los. que se de
dican en tienda á la venta pública de 
hielo artificial sin ser fabricantes de 
dicho artículo. 

Como creempsde interés para mu
chos tal resolución pub!icaraos-á*con-
tinuación las disposiciones que en di
cha real orden se marcan y que son 
las siguientes; / 

1.0 Que se adiii^ne al epígrafe 89 
déla segunda tarifa de la cén tribu-
ción industrial la siguientenota. «Los 
dueños de pozos que figuren en la 
matrícula tendrán derecho á hacer 
ventas de nieve ó hielo en las con d i 
clones que el art. 36 del reglamento 
vigente señalaá los fabricantes de la 
tarifa 3.»» 

2.0 QUepara que tributen los ven
dedores que rio sean fabricantes ni 
dueñoísde pato se creen en la tarifa 
5.» dos epígrafes,adicionándolos con 
los húfileros 4 y 5 á los de las clases 
1.» primera divisrón^en ios,términos 
^guientes: 

«Núm. 4.—Vendedores al por rria-
yory menor 6 al pói mayor solamen
te de nieve ó hielo que no sean due-


