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DENSO VOLUMETRO.

— ) —

Moda de conocer el volimen del vino.
Estament \ble la pestarbacidén gue

. causa al comerdio 11 desigualdad de
i-estructura ¥ -de copacidad de tas pi-
. p's y bocoyes que degan & Paris
procedentes de Francia y d-l ex-

tranj 10, Gracias & 1+ annqguia que

£ relna en fa coustruccidn de los en-
§ Vvas s ui el productor puede darse
'ciJenLa #xacta de la cantilad de vi-

no que expide, m el consumidor del
ndwero de lite.s qu- recibe, y como
en Ulti o resuit.do esta coufusién
ocasiona quebr .ntos y reclamacio-
nes de mu. hy entid .d, deber nues-
tro es acens jar los wedios de evi-
i tatlus, sobretolo alus que creyen

| do d- buena fé que es facil compro-

! bar el contenido & Ia llegads de los
© curgamentos n
! tiendenlos facturas con la claridad

~sta capital, wo ex

i ¥ el drden indispensables,

Como lis aduanas, las enpresas

~ de vapores y las compafiias de fe-
, rro-canriles de Paris no ofrecen las’
- comodidades necesarias par« que la_
- medicidn por medio del decalito

" 8¢ hagy con la calma y desshgo

qu- couviene, el dueho del vino se

vé precisodo & entregatlo siempre

4 ¢ ndicién de recibir dentro de al-

- gunos wias, 6 de ulgunas semanas,
la nota det contenido libiada por el

corredor,
Pensac en medir por medio de las

. veit:sé por otro sistemna de afuro

!
|

CRY0 p- 0 enimiento tebrico no es-

ma-s gue apreximado, ¢8 una ilu-
si6u,

Por fa tanto no hay més recurso
que entr-g rse 4 1a buens 16 del co-
. rredor, que s mas de las veces no

~ len= i -mpo para presem.lar la me-

: dicién, .

_Si los espiriths tovies n igual pe=

+r 50 especifivo que «l e;gua; es decir,

sin un fitre de vino, de agu wdivnte
6 de levhol p sara wa kivngrimo,

{ con pesic el \qaide, deducida la

tera, 6 50a lo que pese el touel, po-
dria av 1iguarse «X1ta nente ¢l Vo
Limen, esto ex, el ulimero de litros

. que contienw, Pero siendo el alcohol

1

tmuchs v-&aos denso que el agua,
puesto que un lirro & lu temperatu
ra de 4150 vo pesa was que 794,33
gran,08 resn la ques uanlitro de viso
6 de . « guar dieut- pesar 4 tantoméuos
cuanie i ds'aleohal contenga.

Counsecuencia que para determi-
nar la cantid d de o vine cuyo pe-
80 se conozes, b .sta hollor su void-
men especifi o,

E-1a operacion puede ef ctuarse
cou facild d y rapidéz, sirviéndose
de uu ardmetro jLan.de volGmetro,
que sum rgido ¢n vino, indica en

litros el volimen que ocupa un ki-,

- va, v, g,

l6gramo de peso; de mavera que si
marca 1.010, significa gne un kild-
gramo ocupa el espacio de i 10 li-
tros.

Asf{es que multiplicando el peso
marcalo por la bascula (deduvidos
tos kilégramos que pesa el casco) por
el vollimen esp.cifico que indigue el
volimetro, se avsriguwrd la cantidad
de litros 6 de hectdlitros de ua to-

uel que pese tantos & cuantos kiié

gramos.

- Ejemplo;

Se pone eu la bascula un bocoy é
plpa Heca de vino y s+ vé que pesa
510 kildgramos; pero comwo se sabia
que ¢l ¢casco pesaba 60 kiidgramos,
resulta que no hay mas que 450 ki
lbgramos de hiquide. Se iotroduce
lues0 el atedmetro volumetro enan
v4s0 que contengd caotidad sufi-
ciente d- | vivo pesudo, y si se obser-
que |a escal . marca 1,010
muitipticando estos 1 010 por 450 (6
sean los hilégramos que pesa el vi
no}, Se obtendra 454,50, igllf.il 4 4D4
litros 50 centilitros,

Enla Memoria que sobre el ejerci-

cio de 1879, 1880 y 1881 acaba de

publu.ar el sindicato dv vivos y es-
piritus al por wayor de Puris y de-
partamento del Sena, vemos con

| gusto que entre tnuchas delas aten -

ciunes que )+ han ocupado en bien

de sus administrados, no ha dej:deo

en olvido abogr ot que ¢l comer-
110 de vinos tenga comodid«d v fa-
cili 1ad para practii arlas mediciones,
fiijindose depaso en un procedimi-n-
to vuyo invento dice se ha ensaysdo
ya con bueuos resultados.

Nosotrus quedaremos satisfechos
con que se adopte el mis exacto y
méuos costoso, convencidos de que

es indisp-osible poner térmitio d1a .

irregularidad con gue se verificun las
entregas,

Aaaque no somos delos qye creen
que la mala (& cunde en todas per-
es y en todos Jos contratos, bueno
¢s que cada uno s=pa, con la nece-
saria brevedadd, lo que entreg: y lo
que recibe, porque sino, ea la duda
cada cu d lleva el agua & su molino;
¥ por cietio qu - fal como se viene
practicando el simulacro de medi-
cion en wu. hos mercados, no filtan
ocasioues de eX -gerariaevaporacion
¥ el coulegs, _

M.U M

(De la Gaceta de la Industria.]

EL PAN.—SU HISTORIA.
. [ —

Esta cluse de alimento hecho con
hatina de cereales es de muy anti-
guo uso.

Los israelitss comian pan con
levadura, Teservandose ¢! acimo pa-
ra las ufrendus y solemnidades, Di-
cese que avl lioy, hacen los L edui-
nos tortas 0 pan sin levadura que

- euecen en el rescoido, enire capas de

estiércol seco.

Nuaestros pastores las hacen tam-

:bien wuy buenas p r el mismo pro-
-.cedimiento, si birn el combustible
v que emplean ¢s lo lefia de los mon-

les, y po el excremento seco de que
echau mano aquaellos rydos habitan-

- tes de Africa.

Los egipcios, ¥ lo mismo hacen
. los tahoneros ingleses, amasabanel
i"Ban cen los piéds.

"’8%!3@&1?“3#3”@ -de- Kichi, {

pasa por ser ¢l primero que ensehié
el arte de amasar pan con harina de
trigo y vino de arioz, 1998 afios én-
tes de Jesucristo. :
Aun cusndo en los tiempos de
Piinio se hacia pan de diferentes
Ciases de granos, el mas aceptado y
el qua mas se solicitaba .era el de
trigo, siendo el italiano el que se
consideraba como de primera clase,
después el de Boccia y eo tercer lu-
g+7 elde Sicilia, cuya localidad era
el verdadero granero de Roma. El
peso del pan qae se considerab» bien
hecho, excedia por lo ménosen un
tercio gl de 11 harina en él emplea-
da, proy orcidn gue todavia se tiene
por la mag aceptable, Réh'eren su
Rechenmcister establece tas propor-

“Cloues siguicntes: de .cada cien li-

bras de harina, 156 de masa y 153
libras 11 y 112 onzas de- pan.
«Eu las Gulias y en Espaha, dice

Plinio, donde se saca cierta bebida’ |
- por mediode lainmersibén del gra-

no en agaa, recogen la costra que.
se forfa sobre el grano asi fermen-
tado, y la emplean como levadura,
410 cual debe atribuirse la mayor
blancura del pan que alli se hace.»

La lévadura usada por .los roma-
nos se hacia del mijo fermentado
en zamode uvas.

Dicese quo la de esta clase se po- -

dia conservar un aiip entero, Tam
bien se ha empleado sulvado de tri-
go puesto durante tres dius en zumo
de uvas, ysecado después al sol.

De estamasa s hacian unas pe-
queia§ pastas, 1as cuales se batisn
en »gua caliente con harina de flor
y después se mezclaba todo con la
musa.

Laindicada clage de levadura se
hacia durante [a vendimis, pero ha-
bia otra obtenida de la cebada y
agta, que se preparaba en cualquie-

ra 8poca del afio, Se hacian con ella
pedazos de dos libras, que se ama-
sabau hasta que adguirian un color
morrno rejizo, hecho lo cual, se co-
loc1ban en vasijas, donde se dejaban
agriar, '

E-ta lévedura se suierjia en agua
cuando se empleaba para hacer el
pan.

Para obtener levadara de uso in-
mediato, se amassba ua poco de
harina sin sal, se ponia A hervir y
después se djsba hasta que se vol-
via ugll.d.

Tambien se hacia pan con la leva
dura resaltante de un poco de ma-

L4

sa reservada .del dltimo ama;qo. me
dio empleado por los hebreos ¥y que
todavia estd en uso en muchos pue-
blos de Espaita. En1os distritos ma«
ritimos la harina se mezt:labé con
agua del mar para econommar ls
sal.

Enla preparacwn dealgunas cla-
8es de harinas, el salvado, segun. di~
ce Prinio, se-separaba por medio de

Taetiurivide dvl grino hoche: on
morteros, en 10s cuales se coloca—- :

ban pedazos de ladrillo y arena.
" Algupos malos traductores de los
escritos de aquel naturalista lg han
becho decir, que el grano se molia 3
la vez que los pedazos de ladrillo y
y la arens, mezclandose estas sustan
cias.con la harina, error crasisipo
que merece citarse por-la enormi-
dad del dislate que en &l ge ha copr
signado. Lo que parece cierto ¢s
que para dar blancura al pan se mez
claba & la masa cierta cantided Qe
cal de la montafia 6 cerro de Ler-
congeum, no 1&jos de Népales, De
esta adulteracion, todavia podrian
ensefiar algo los tahoneras espalio»
les & los de la antigea Roma,

La manufsctura del pan fué ocu-
pacién’esciusiva de las mujeros has

_ta 580 afios después-de la. fundagion

de Roma, en que ya se establecie-
ron varios tahoneros. El pan sa co-
mia algo htimedo, y se amasabatam
bien con jugo de uva, manteca, hup
vas y leche, ast como se unteba.d
veces con mijel, K pan remojadocon
vinagre, era rasién gue se adminig-
traba & los soldados. _
'En loglaterrael pan coa levadura
se introdujo en 1.63%, Laclaboracidn
con maquina comenzd en 1853, y la
insaflaccion con acido ' carb¢nic
por saturacidn de este. gas. con; ¢

agua,en 1859,

' EL PEZ VOLADOR,

Eil dactiléptere, Jue vuigarments
lleva el nombre de pez volador, es
uno de losséers mis desdichados de
la creacidn. Hste medio pesoado, me
dig pajaro, que suele encontrarse en
el mar Atldnticoy 6o el Meliterra-
neo,viveen continua angustia; na
dando 6 volsndo se pasa 14 'vida hu
yendo de sus uumercsod enemigos,
queson de distintas especies.

Cuando estk en e] sgua.le persi
guen los doradog, los homtos, los
atunes; cuando sl en el sire -ha de
huir de continuo de lasgaviotas y

otras sves maritimas gue se alimen.

tan. de pescados, y ya dentre, ya fae

1 radel mar, el pobre’ wértir tiene

que temer tumblen al marinero y al
pescador, porque su carne’ és muy
buena, aungae estolb saben pocas
gentes,

Se coms en dlfgreutes puotos de
Américs, especialmente en las An
tillas, donde ¢s tan abundante que




