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DlíNSO VOLUMETRO. 

Modo de conocer él volumen del vino. 
Eslafnent'bltí la peituibación que 

causa al comeiiio li desigUiUilüd de 
estructufi» y de capacidad da las pi­
pis y bocoyes qutí llegan á Pai'is 
piotvdenttís de Ft-incid y d i ex-

I tranj-ro. GiMci'íS á l i annqiM'uque 
reit)a en la coiisliuciiÓQ de los en-
VaS'S tiiiíl productor puede d.irse 

I cOenia t-xactt de la cantiilrtd dwvi-
( no que exi'ide, u\ el consumidor del 

íiúmero de litros qu- recibe, y como 
tnül t i . io resultado esta coiifusióu 
occisiina quebr ntos y reclamcnio-
nes de rnu. h i entid ^d, deber nues­
tro es ac«ijs jar los trs^díos de evi­
ta ílns, sobre to lo ál^s quecieyt^n 
do d-̂  bunna fé que es fácil compro­
bar tí! coiil<nidü á la llegada de los 
curgiiniietJto.-. • n tsta capitíí, no ex 
tienden las f icturns con la claridad 
y el drde» indispensables. 

Como lis aduaoas, las enipresas 
de vapores y las cornpañias de fe-
j-ro-c^niies de Paris no ofrecen las 
comodidadts necesarias par» que la 
ínedi<-i6n por medio del decálitio 
Se hagr» corr la calma y dtSah go 
qu • conviene, el dueño del vino se 
vé pretis 'do á etitregulo siempre 
á C' ndición de recibir dentro de al­
gunos .lins, ó de algunas seronnas, 
la nota del contenido libiada por el 
corredor. 

Pensar tn «i'-dir por medio de las 
vet 'SÓ por otro sistema de afjro 
cuyo p o enirniento teórico no es 
n)á-> quo aproximado, es una ilu­
sión. 

Por lo tanto no hay más" rtícurso 
que entr. g -rse á la buena lé del co­
rredor, que lis in:is de las ve.;es no 
tien^ li Ulpo para presenciar la me­
dición, , 

¡ái los tsplritiis tuvies- n igual pe­
so est)ecifico que el í.gUí; es de-cir, 
sin un ñtro de vino, de agu ndi.nte 
ó de lcoh'>l p í?ára uu kiiógrifflO, 
C0npestr,el •íqui.lo, de.lucida la 
t.'ra, ó SI a lo que pesr el tonel, po­
dría i.V' tigiiar^e txuta2>ente el vo 
lumen, esto ê ,̂ el nüiniiro de litros 
que contien-'. Pero siendo el"alcohol 
much» néijos denso que el agua, 
puesto que un liiro á U temp^iatu 
ra de 15o no pesa ruás que 794,33 
gran.os res» ta qu*, un litro de vino 
ó (le «guaidifiite pesaiá tanto meaos 
cuanio 11 ás alcohol cont«-ngí. 

Consecuencia que para determi­
nar la cantid d de U" vino cuyo pe­
so se COMOZCH, b sia halUr su volu­
men espe( ifi •(,, 

E'ta opeiiicií^ij pue'de efctuarse 
con facibd d y rapidez, siiviénBdse 
de un MiótneUi) i|„jn do vilúmetro, 
qa^' sum r¿2Ído M) ,l vino, indica en 
litros el volumen que ocupa un ki-. 

lógrame de peso; de manera que si 
maicu 1.010, significa qne un kiló-
gran^o ocupü el espacio de 1,10 li­
tros. 

Así es que multiplicando el peso 
raarca'lo por la báscula (dedu«idos 
los kilogramos que pesa el casco/ por 
el Volumen espi clfico que indique el 
volúmetro, se aV'iiigu «rá la cantidad 
de litios ó de hecióliiros de un to­
nel que pese tantos ó ciaantos Mió-
gramos. 

Ejemplo: 
Se pone en la báscula un bocoy 6 

pipa llena de vino y s-^. vé que pt-sa 
510 kilogramos; pero como se sabia 
que t | C'Sco pesaba 60 kilogramos, 
resulta que no hay m îs que 450 ki 
logramos lie liquido. Se introduce 
luê ^o el areómetro volümétro en un 
Vaso que contenga cantidad sufi-
cient<i d-1 vino pasido, y si se obser­
va, V. gi., que la escal. marca 1.010 
multiplicando estos 1010 por 450 (ó 
sem los'.Mlógramos que pesa et vi 
nc). se obtendrá 454,50, igual á 454 
litios50 ct ntílitros, 

Eu la Memoria que sobre el ejerci­
cio de 1879, 1880 y 1881 acaba de 
publicar el sindicato de vinos y es­
píritus al por aiayor de Paris y de 
paitamento del Sena, vemos con 
gusto que entre muchas délas aten 
cianea que I" han ocupado en bien 
de sos administrados, no ha dejado 
en olvidó abogir por que el comer-
< io do vinos tenga comodidad y fa­
cí i lad para practicarlas raedicion*'S, 
fajándose depaso én un procedimi<^n-
to cuyo invento dice se ha ensayado 
ya con buenos resultados. 

Nosotros quedaremos satisfechos 
con que se adopte el más exacto y 
méiios costoso, convencidos de que 
es indisp-nsible poner térmitio ¿la 
irregularidad con que se verifican las 
entregas. 

Aunque no somos de los qî ê creen 
que lámala íé cunde en todas par­
es y en todos los contratos, bueno 
es que cada uno sepa, con la nece-
s irla brevedadd, lo que entrega y lo 
que recibe, parque sino, e» la duda 
cada cu-l lleva el agua á su molino; 
y por cieíio qu tal corno se viene 
practicando el simulacro de medi­
ción en mU' hos mercados, no f .Itan 
ocasiones de ex gerar la evaporación 
y el coulíge, 

M. U. M. 
(De la Gaceta de la Industria.] 

EL PAN.—SU HISTORIA. 
—o — 

Esta clase de alimento hecho con 
haiina de cereales es de muy anti­
guo uso. 

Los israelitas comían pan con 
levadura, reservándose el ácimo pa­
ra las ofrendas y solemnidades, Dí-
cese que aun hoy, hacen los L edui-
nos tortas ó pan sin levadura que 
cUeren en el rescoldo, enire«apt»s de 
estiércol seco. 

Nuestros pastores las hacen tam-
•.bien íiiuy buenas p reí mismo pro­
cedimiento, si bi<n el combustible 
que emplean es la leña de los mon­
tes, y no el excremento seco de que 
echan mano aquellos rudos habitan­
tes de África. 

Los egipcios, y lo mismo hacen 
los tahoneros ingleses, amasaban el 
pan con los pies. 

pasa por ser el primero que enseñó 
el arte de amasar pao con harina de 
trigo y vino de arioz, 1998 años an­
tes de Jesucristo. I 

Aun cu.tndü en los tiempos de 
Piinio se hacia pan de diferentes 
ciases de granos, el más aceptado y 
el que más se solicitaba era el de 
trigo, siendo el italiano el' que se 
consideraba como de primera clase, 
después el de Boccia y en tercer lu­
gar el de Sicilia, cuya localidad era 
el verdadero granero de Roma. El 
peso del pan que se consideraba bitn 
hecho, exiiedia por lo menos en un 
tercio al de la harina en él emplea­
da, proj orción que todavía se tiene 
por la mas aceptable. Róhieren su 
Rechenmcister establece las propor-
cioues siguientes: de <cada cien li­
bras de harina, 156 de masa y 153 
libras 11 y 1̂ 2 onzas de pan. 

c(Eu las Gallas y en España, dice 
Piinio, donde se saca cierta bebida' 
por medio de la inmersión del gra­
no en agua, recogen la costra que 
se forftia sobre el grano asi fermen­
tado, y la emplean como levadura, 
á lo cual debe atribuirse la mayor 
blancura del pan que allis«hace.i 

La If/vadura usada por los roma­
nos se hacia del mijo fermentado 
en zumo de uvas. 

Dícese que la de esta clase se po- • 
día conservar un añp entero. Tara 
bien se ha empleado salvado de tri­
go puesto durante tres días en zumo 
de uvas, y secado después al sol. 

De esta masa S3 hacian unaspe-
queiia§ pastas, las cuales se batían 
en agua caliente coa harina de flor 
y después se mezclaba todo con la 
musa. 

La indicada clase de levadura se 
hacía durante la vendimia, pero ha­
bía otra obtenida de la cebada y 
agua, que se preparaba en cualquie­
ra época del año. Se hacian con ella 
pedazos de dos libras, que se ama­
saban hasta queadquiriau un color 
mor» no rojizo, hecho lo cual, se co­
lee «ban en vasijas, donde se dejaban 
agriar. 

Ésta levadura se sumerjía en agua 
cuando se empleaba para b ^ e r el 
pan. 

Para obtener levadura de uso in­
mediato, se amasaba un poco de 
harina sin sal, se ponia á hervir y 
después se dejaba hasta que se vol­
vía agiia; 

También se hacia pan con la leva 
I dura resaltante de un poco de ma­

sa reservada del último amasijo, OQQ 
dio empleado pot los hebreos y que 
todavía está en uso en muchos pue­
blos de España. En los distritos ma« 
ritimos la harina se mezclaba con 
agua del mar para economizar la 
sal. 

En la preparación de algunas cla­
ses de harinas, el salvado, según di­
ce P'inio, ^esep^raba por medio da 
^í«í«lf«rtt íW*^' grano- -ha^ -^ i^ ' : ' 
morteros, en los cuales se coíoca*-
ban pedazos de ladrillo y arena. 
' Algunos malos traductores de los 
escritos de aquel naturalista l%haa 
hecho decir, que el grano se moJia á 
la vez que los pedazos de ladrillo y 
y la arena, mezclándose estas sustan 
cias.con la harina, error crasisii^Q 
que merece citarse por; • la enoirmí- * 
dad del dislate que en él se ha coi|f 
.signado. Lo que parece cierto ^ 
que para darbUncura al pan se G|e;E 
ciaba á la masa cierta cajjüdad 4e 
cal de la montaña ó,cerro de Ler-
congeum, no lejos de Ñipóles* De 
esta adulteraciói}, todavía ppjdriafi 
enseñar algo los tahoneros» ^^(fiOf 
les á los de la antigufa Rama. 

La manufdCtura de) pao fuó ocu­
pación esclusiva de las mujeroshas 
ta 580 años despuéS'de la f^odaQión 
de Roma, en que ya ae esĵ dUeeHH 
ron varios tahoneros. El pan se co­
mía algo hü.medo, y se amMab^laní 
bien«con jugo de uva, manteca, hiie 
vos y leche, ast comose uotaba<i 
veces con miel. El p^n reqayoj^docon 
vinagre, era ratidn que se adminU-
traba á los soldados. , 

En Inglaterra el pan con lévadarA 
se introdujo eu 1.634. LaelaborackJn 
con máquina comenzó en 1853, y la 
iosuflacüidn con ácido carbt^nicOi 
por saturación de esteigas.coOj e i 
agua,enl859. 

EL PEZ VOLADOR. 

El dactiló^pterfi^ í)ue vulgarmente 
lleva el nombre de pez volador, es 
uno de los sectas más desdichados de 
la creación. Este medio pescaéo, me 
dio pájaro, que «uele éneontrarse en 
el mar Atlánticoy en el Mediterri-
neo,viveen continua angustia; na 
dando ó volando se pasS lá vídahu 
yendo de sus uumerOSbs étiemigos, 
que son de distintas especies. 

Cuando está en et agua le persi 
guen los dorades, los botnitos, los 
atunes; cuando está en el aire ha de 
huir de continuo de las gaviotas y 
otras aves marítimas que se «limen, 
tan» de pescados, y ya dentro, ya fue 
ra del mar, el pobre mártir tiene 
que temer también ai marinero y al 
pescador, porque su carne' es muy 
buena, aunque esto 16 saben, pocas 
gantes. • 

Se come en diferente^ puntos de 
América, especialmente en las An 
tillas, donde es tan abundaott quo 

a 


