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INGENIERÍA QUÍMICA ¿EN UN LUGAR DEL QUIJOTE?
Jesús Mª Frades Payo

I N T RO D U C C I Ó N

Al desocupado lector, como pro l oga Cerva n t e s , h ay que adve rt i rl e
de las licencias tomadas para escribir este artículo y, por ello, se pide
su indulgencia. Con cuidado de no caer en la “ o n fa l o s c o p i a ” ( ve rlo todo
desde el ombl i go pro p i o , s egún el admirado Sánchez Fe rl o s i o ) , se tra-
ta de re l a c i o n a r, en la medida de lo posibl e, la Ingeniería Química con
el Q u i j o t e p ro c u ra n d o , a d e m á s , eludir en lo posible el defectuoso uso
del texto como pre t exto. No es un trabajo herm e n é u t i c o , aunque sí
puede ve rse la novela enmarcada en su tiempo; Cervantes fue buen cono-
cedor del mundo que le tocó viv i r, lo cual se re fleja en su obra .

Respecto al tiempo, se ha calificado el s. XVI como la época de la
Química Técnica por parte de algunos histori a d o res de la ciencia.
F u e ron ap a reciendo textos de tecnología práctica sobre destilación,
química metalúrgica y minera l ó gi c a , química fa rmacéutica y química
técnica entre otros. Las principales obras químicas se dedicaban a estu-
diar re a c t ivo s , métodos y ap a rat o s , lo que apunta a la sep a ra c i ó n , c a d a
vez mayo r, de la Alquimia entre artes químicas y arte hermética de re l i-
gión mística. En esta época, los técnicos que utilizaban productos quí-
micos no eran alquimistas; en términos ge n e ra l e s , lo más fre c u e n t e
e ran artesanos más que fab ri c a n t e s .

Centrándose ya en la Ingeniería Química, c abe señalar que es una ra m a
del saber con entidad propia desde hace pocos años. La ap a rición del
i n ge n i e ro químico en el mundo se puede situar entre el final del s. XIX
y principios del s. XX. En cuanto a su enseñanza en España, puede re c o r-
d a rse que fue en 1922 cuando se introdujo una asignat u ra de Química
Técnica en la licenciat u ra de Química y que el primer doctorado en Química
I n d u s t rial se comenzó a impartir en el año 1944.

La Ingeniería Química ab a rc a , e n t re otra s , p a rcelas científicas como
las Operaciones Básicas, la Ingeniería de la Reacción Química y la Química
I n d u s t ri a l , aplicándose también métodos y operaciones típicos de la Inge n i e r í a
Química a otros campos mu l t i d i s c i p l i n a res como la industria alimentari a ,
m e t a l ú rgi c a , e t c. En este trabajo se mu e s t ran nu m e rosas operaciones con
sólidos (como tamizado y reducción de tamaño de sólidos), agi t a c i ó n
y mezcla de líquidos (como emu l s i fi c a c i ó n ) , o p e raciones mecánicas sóli-



d o - fluido (como fi l t ra c i ó n , sedimentación o pre n s a d o ) , d e s t i l a c i ó n ,
ex t ra c c i ó n , e t c. A d e m á s , d e n t ro de lo que hoy se engloba en la Inge n i e r í a
de la Industria A l i m e n t a ri a , pueden incl u i rse también la conserva c i ó n
de alimentos por el frío, el secado, la fe rmentación y otros pro c e s o s .

INGENIOS PARA OPERACIONES DE MOLIENDA Y 
BATA NA D O

Es en el capítulo (I, 8 ) , en el que se narra la archiconocida ave n t u ra
con los molinos de viento, donde comienza la relación que se busca. Desde
la pre h i s t o ri a , c e reales y otros granos y frutos se han molido utilizando
d ive rsos art i ficios. Desde, al menos, el s. X se tienen noticias de la ex i s-
tencia de molinos de viento, siendo su uso en España frecuente a par-
tir del s. XIII. Los más habituales eran los de torre, en los que tan sólo
gi ra la plat a fo rma superior para orientar las aspas; éstas mov í a n , m e d i a n-
te engra n a j e s , la muela corre d e ra o móvil sobre la fi j a .

También ap a recen las aceñas en el Ebro (II, 29) y son de nu evo obje-
to de confusión para don Quijote. Las aceñas son molinos de rueda ve r-
tical de paletas que ap rove chan la fuerza del agua. Ya Vi t ruvio en la épo-
ca romana las describe y se conoce la influencia de éste en los autore s
p o s t e ri o res. Solían ser construcciones de gran tamaño y solidez asentadas
junto a grandes ríos, que además necesitaban azudes para derivar el ag u a .

La tri t u ración y la molienda constituyen operaciones aplicadas sobre-
todo a la prep a ración de sólidos y son necesarias en buena parte de los
p rocesos estudiados por la Química Industrial y la Ingeniería de la
I n d u s t ria A l i m e n t a ria. 

O t ro ingenio de tipo hidráulico que ap a rece en el Q u i j o t e es el bat á n
( I , 20). En España, desde la segunda mitad del s. XII, se emplea la ener-
gía hidráulica para ab at a n a r. Se trata de una máquina empleada en
d ive rsos usos aunque el más común era textil; después se empezó usar
p a ra tri t u rar el pastel y otros vegetales de los tintore ros y la corteza de
los curt i d o res. Consta de una rueda ve rtical movida por el agua en cuyo
eje se instalan unas levas que desplazan unos mazos de madera para go l-
pear con fuerza los paños mojados. Aunque Cervantes no cuenta el uso
c o n c reto del que se ha citado, lo más frecuente era su empleo para go l-
pear tejidos y paños a los que, además de ag u a , se les añadía una tierra
a rcillosa especial, denominada tierra de bat á n , p a ra lavar y eliminar así
el aceite que se ap l i c aba previamente para facilitar el hilado; la misión
del batanado es que la tela se encoja, aumentando la densidad y dura-
ción de los tejidos. Esa tierra contiene montmori l l o n i t a , s í l i c e, c a r b o n at o
cálcico y otros elementos y absorbe la grasa gracias a su gran poro s i-
d a d, por lo que actúa como deters o rio. No solía usarse jabón por ser caro
y re s e rva rse para otros usos. 
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QUÍMICA DEL PERFUME Y FA R M AC É U T I C A

En mu chos capítulos se hace re fe rencia a productos y mezclas pre-
p a rados mediante disoluciones, m a c e ra c i o n e s , d e s t i l a c i o n e s , fi l t ra c i o-
nes y otras operaciones hoy bien conocidas por la Ingeniería Química.
P re c i s a m e n t e, la palab ra alquimia (II, 16) la utiliza don Quijote como
sinónimo de mezcla o combinación. A s í , fi g u ran dive rsas cre m a s , p o m a-
das y ungüentos, p e r f u m e s , b eb i d a s , e t c. producidos de manera art e s a-
nal y, en mu chos casos, a pequeña escala. Ap a rece el acíbar (II, 4 4 ) , s u s-
tancia obtenida del áloe por evap o ración del agua después de realizar una
infusión y que se utilizaba como purga n t e.

El agua de ángeles (II, 32) es un agua olorosa compuesta de rosas colo-
ra d a s , bl a n c a s , t r é b o l , e s p l i ego , m a d re s e l va s , a z a h a r, a z u c e n a s , y otra s .
Las fl o res de cantueso (II, 5 ) , aunque con otra intención citadas, e ra n
de uso aromático y medicinal.

Sustancias medicinales, como pomadas curat ivas (ge n e ralmente pro-
ducto de maceración y mezcl a d o , y a veces con intervención de la
e mu l s i ficación) son citadas como emplasto (I, 15) y su corre s p o n d i e n-
te verbo emplastar (I, 16). A s i m i s m o , p roductos de este tipo usados como
cosméticos ap a recen denominados como mudas (I, 2 0 ) , en (II, 39) jun-
to a menjurjes (mejunjes ahora) y en (II, 69) Sancho nos indica la base
de vinagre que componía mu chos de estos cosméticos.

O t ra utilidad de los productos fab ricados era la de ser quemados para
que su humo se ex t e n d i e ra por el espacio, i nvadiéndolo con su perfume.
E ran denominados sahumerios y se citan en (I, 4 ) , aunque en sentido fi g u-
ra d o .

P roducto medicinal y curat ivo es el aceite de Ap a ricio (II, 4 6 ) , s u s-
tancia vulnera ri a , es decir, empleada para curar heri d a s , c u ya inve n c i ó n
se at ri bu ye a Ap a ricio de Zubia (s. XVI) y cuya composición era acei-
te de oliva añejo, t rementina de ab e t o , vino bl a n c o , i n c i e n s o , t ri go lim-
p i o , h i p é rico (sustancia pri n c i p a l ) , va l e riana y cardo bendito; de esta fór-
mula puede deducirse cl a ramente la fo rmación de una emulsión. 

O ri gen animal tenían algunas sustancias empleadas para fab ri c a r
cosméticos. Fi g u ran en el tex t o : la algalia (I, 4 y II, 2 4 ) , sustancia de color
bl a n c o , untuosa y con consistencia de miel que se re c oge de la bolsa que
c e rca del ano tiene el gato de algalia o civeta africana; el ámbar (I, 4 y
I , 5 0 ) , sustancia lige ra , p o ro s a , de color gris cl a ro o blanco que prov i e-
ne de los intestinos del cachalote (es el ámbar gri s , no la resina fósil) y
q u e, t ras secado y maceración en frío con alcohol, se empleaba (y aún
h oy, aunque sintético, en perfumes como el Chanel nº 5) como fi j a d o r
de perfumes volátiles; y el castor (I, 2 1 ) , del que se ex t rae el castóreo (
a veces erróneamente identificado con el “castor oil”, que es el aceite
de ri c i n o ) , también una sustancia gra s a , de olor fuerte y color oscuro que
se fo rma en unas glándulas en la región genital del animal.

Queda por comentar el producto estrella de la fa rmacopea de don Quijote:
el bálsamo de Fi e rabrás; el “ o ri gi n a l ” se consideraba hecho de los per-
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fumes con que fue embalsamado el cuerpo de Jesús y tenía la pro p i e-
dad milagrosa de cura rlo todo. En la fórmula de don Quijote interv i e-
nen nu m e rosos ingre d i e n t e s , bastante básicos, de los que enu m e ra :
ro m e ro , a c e i t e, sal y vino (I, 17); don Quijote hizo una mezcla y la some-
tió a ebullición en una olla largo tiempo antes de guard a rlo en una
alcuza; además, acompañó la receta de mu chas oraciones y bendiciones
lo que, por ciert o , le fue censurado por la Inquisición portuguesa. De este
bálsamo se había hecho re fe rencia en (I, 10) para explicar el efecto tan
espectacular que se le suponía.

Son pocos los utensilios que se citan para estas opera c i o n e s , c o m o :
la redoma (I, 10 y I, 1 7 ) , vasija de vidrio de fo rma ancha por su base que
va estre chándose hacia la boca; los pomos (II, 3 1 ) , f rascos de vidrio u
o t ros mat e riales que servían para contener prep a raciones olorosas; almi-
rez (II, 7 0 ) , m o rt e ro para machacar y moler; criba o colador (II, 59) y sus
c o rrespondientes verbos como acribar y ahechar (I, 31) o cribar (I, 1 8 ) .

R e fe rencias también a una operación importante como la destilación
son el adjetivo destilada (II, 50) y lambicar (II, 2 2 ) , fo rma antigua de la
p a l ab ra alambicar o destilar por alambique. La destilación es una ope-
ración básica de aplicación práctica empleada desde antiguo. El alam-
bique es el instrumento más utilizado para ello desde el s. III, e m p l e á n d o s e
aún en nu e s t ros días; se utilizaba para la elab o ración de esencias y per-
f u m e s , y aguas y aceites medicinales procedentes de gran número de plan-
tas y, en menor medida, de animales y minerales. El descubrimiento del
alcohol en el s. XIII hizo que se aumentara el número de pro d u c t o s , y
con la ap a rición de la imprenta se incrementó la difusión de la técnica
de la destilación. Como ejemplo, poco antes de escri b i rse el Q u i j o t e, s e
p u blicó en 1598 el manual “A rte sep a rat o ria y modo de ap a rtar todos los
l i c o res que se sacan por vía de destilación” por el ex t remeño Diego de
S a n t i ago , destilador de Felipe II.

Hace re fe rencia Cerva n t e s , en boca de don Quijote, a las “ yerbas de
D i o s c ó ri d e s ” ( I , 18); se trata de Pedanius Dioscórides A n a z a r b e o , m é d i-
co gri ego del s. I, autor del libro “De mat e ria médica medicinal”, d o n-
de describe unas 600 plantas y más de 800 sustancias medicinales con
amplia info rm a c i ó n , c u ya obra se reeditó y tradujo en nu m e rosas oca-
siones en el Renacimiento, citándose además al doctor Andrés Lag u n a ,
que la tradujo en 1555 añadiendo comentari o s , y que fue el que pro m ov i ó
que Felipe II crease el Ja rdín Botánico.

INDUSTRIA A L I M E N TA R I A

Respecto a ésta, son nu m e rosas las citas de productos. Son dive rs o s
los capítulos donde se menciona al aceite de oliva en prep a rados y
como producto alimentari o , e igualmente ap a recen los molinos de acei-
te (I, 2 8 ) , i n genios también hidráulicos para la tri t u ración y molienda de
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la aceituna donde además se realiza el pre n s a d o , b at i d o , la sep a ra c i ó n
de fa s e s , el calentamiento para reducir la emulsión y la decantación.

P roducto de tri t u ración y mach a c a d o , adición de álcali, c ri s t a l i z a c i ó n
y otras operaciones es el azúcar, obtenido entonces y hasta el s. XIX a
p a rtir de la caña de azúcar. El azúcar ap a rece en el Q u i j o t e en va rias oca-
siones como ingrediente de productos como el alfeñique (I, 47 y II, 4 4 )
o pasta de azúcar en fo rma de rollitos delgados que, s egún Cova rru b i a s ,
se empleaba para ablandar el pecho sobretodo a los niños. Otros pro d u c t o s
en cuya composición interviene son: el manjar blanco (II, 6 2 ) , dulce de
p e ch u ga de ga l l i n a , l e che y azúcar, al que algunos añaden harina de arro z ,
y que se vendía en puestos callejeros; los cañutillos de suplicaciones y
la carne de membrillo (II, 47) hech o s , además de azúcar, con harina y
m e m b rillos re s p e c t iva m e n t e.

Desde la época árab e, el sistema de molienda y prensado de la caña
de azúcar era muy similar al del aceite de oliva , en el que se basó. Se
c o n s t ru ye ron molinos de rodezno o de rueda ve rt i c a l , alimentados por
la caña tro c e a d a , que accionando una muela de piedra conseguían moler
la caña; ésta se colocaba sobre cap a chos sometidos a ex p resión con una
p rensa de viga. A continu a c i ó n , el jugo de las cañas se llevaba a cocción
( t o d avía hoy se emplea este término en las azucare ras) para conseg u i r
la concentración por eliminación del ag u a , e n t re otros resultados; se re a-
l i z aba en vasijas de cobre, llamadas “ p a i l a s ” o “ re c i b i d o re s ” , c a l e n t a-
das a fuego lento y controlado; en éstas se añadían álcalis que, e n t re otro s
e fe c t o s , favo recen la cri s t a l i z a c i ó n , p recipitan sustancias insolubles y ev i-
tan la caramelización del azúcar. Una vez obtenido un jarabe espeso, d e
consistencia pastosa, se ve rtía en recipientes cónicos con un ori ficio en
el vért i c e, fab ricados de cerámica, denominados “ h o rmas o fo rmas”; en
ellos cristaliza el azúcar en su mayor part e, s ep a r á n d o s e, t ras va rias sema-
n a s , de un resto de melazas mediante la ap e rt u ra del ori ficio descri t o .
Tras estas operaciones de evap o ra c i ó n , d e c a n t a c i ó n , c ristalización y
secado realizadas en las “ p a i l a s ” y las “ h o rm a s ” se sacaban de éstas unas
piezas de azúcar moldeadas con su fo rm a , llamadas panes de azúcar que
solían re fi n a rse con nu evas cocciones.

P roductos de la fe rmentación y, por tanto, donde entran en juego ope-
raciones basadas en la reacción química también vienen re c ogidos. El
más citado (además del pan) es el vino. Se elab o raba de manera art e-
sanal mediante estrujado y prensado de la uva , fe rmentación y decan-
t a c i ó n , técnica aplicada desde tiempos remotos hasta la actualidad.

Son también frecuentes derivados lácteos de fe rmentación y/o madu-
ración como: el queso, en nu m e rosas ocasiones y de dive rsas cualida-
des; el requesón (II, 1 7 ) , la masa blanca y mantecosa que se obtiene al
cuajar la lech e, y la cuajada (II, 21). Operaciones como cuajado (adi-
ción de cuajo animal o vege t a l ) , p re n s a d o , salazón y maduración era n
u t i l i z a d a s , en mayor o menor gra d o , p a ra su elab o ra c i ó n .

Fi g u ran alimentos cuya conservación tiene la part i c u l a ridad del uso
de la salazón y/o desecación o deshidratación. A s í , se encuentra el pes-
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cado que más unive rsalmente y desde tiempos remotos se ha tratado de
esta manera , el bacalao, que se sala por el sistema de salazón seca para
fo rmar salmu e ra , e incluso se comentan algunos de los nombres que re c i-
bía según las zo n a s : ab a d e j o , b a c a l l a o , c u radillo y tru chuela (I, 2 ) , lo que
da idea de su gran div u l gación. También el caviar (II, 5 4 ) , c u ri o s a m e n-
te defi n i d o , es degustado por Sanch o .

De las carn e s , en cuya elab o ración también se emplean estos pro c e-
s o s , se citan: la cecina (II, 4 9 ) , que es carne salada (ge n e ralmente de va c a )
que se seca al aire, al sol o al humo, y que se cura de fo rma similar al
jamón mediante salazón y secado y, a ve c e s , con ahumado antes de esta
última fase; y el tasajo de cab ra (I, 1 1 ) , p e d a zo de carne seco y salado.
En (I, 35) ap a rece la ex p resión “puesto en sal” re fe rida a poner en sala-
zón. Se utiliza además el verbo amojamar (II, 23) puesto en boca de Montesinos
p a ra re fe ri rse a esta técnica de conserva c i ó n .

Como re fe rencia a aditivos o añadidos se emplea la palab ra adobo
( I I , 14 y II, 5 4 ) , en el primer caso re fe rido al vino y en el segundo al ali-
ño de las aceitunas.

En lo que respecta a la conserva c i ó n , h ay re fe rencias relacionadas con
el enfriamiento o la re f ri ge ración. No sólo fi g u ra la cueva (II, 1 8 ) , h ab i-
táculo con una temperat u ra bastante constante y más baja que la ex t e-
ri o r, por lo que era la mejor dependencia para la conservación de los ali-
mentos. Curiosas re fe rencias son las que hace el narrador a las cantim-
p l o ras (II, 45) y don Quijote a las bebidas de nieve (II, 5 8 ) , a m b a s
relacionadas con el método más eficaz durante mu cho tiempo para
re f ri ge ra r. La cita de las cantimplora s , ex h o rtación en cl ave de humor,
nos habla de su uso como recipiente hecho de cobre con agua o vino que
se agi t a , n o rmalmente dentro de un cubo, con nieve o hielo para que enfríe
y se haga así el líquido más grato para el cuerpo. Las bebidas de nieve
son bebidas re f rescadas con nieve o hielo. En esta época se extendió la
c o s t u m b re de consumir bebidas frías, existiendo el oficio de “ o bl i ga d o
de la nieve o neve ro ” , e n c a rgado del tra n s p o rte y la venta de hielo. Incl u s o
se publ i c a ron dive rsos tratados por médicos españoles, en la segunda mitad
del s. XVI, explicando las cualidades para la salud e incluso terap é u t i-
cas del frío.

Pa ra conseguir el hielo se re c u rría a la acumulación de nieve en los
llamados pozos de nieve o neve ras; eran constru c c i o n e s , ge n e ra l m e n t e
de piedra , de planta con sección poligo n a l , c i l í n d rica o tro n c o c ó n i c a , c o n
una canalización para su dre n a j e, que se iban llenando de nieve compactada
y cubierta para su conservación a lo largo del año. 

INDUSTRIAS DE CURTIDOS Y T E X T I L

A c t ividad importante desarrollada desde tiempos pre t é ritos es la del
c u rtido de pieles. Son mu chos los ejemplos que ap a recen en el Q u i j o t e
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de prendas y otros objetos realizados con pieles de dive rsos animales.
A s í , fi g u ra n : la vaqueta (I, 4 9 ) , c u e ro de tern e ra utilizado como funda;
la camuza (II, 1 8 ) , piel suave de antílope u otros animales tratada de fo r-
ma especial, de la que está confeccionado el jubón de don Quijote y el
a d j e t ivo acamuzado (II, 4 6 ) , h oy ga mu z a d o , re fe rente al color y aspec-
to de la ga muza; pellico (I, 1 2 ) , que es el chaleco que vestían los pas-
t o re s , h e cho de piel de cord e ro conservando su lana, por lo que el cur-
tido se re a l i z aba por uno de los lados sin pelar la piel, ap a reciendo tam-
b i é n , como va ri a n t e, el llamado zamarro de dos pelos (II, 53) que era el
que tenía la lana más larga por ser de oveja de dos años; zaleas (I, 1 1 ) ,
pieles de oveja curtidas sin quitarles la lana cuya aplicación era aislar
de la humedad y el frío extendiéndolas en el suelo a modo de alfo m b ra s ;
la tan conocida adarga de don Quijote (I, 1) que era un escudo lige ro de
piel; botanas (I, 3 5 ) , que son parches o remiendos de cuero para rep a-
rar los objetos hechos de este mat e ri a l , como los odres; el cordobán (II,
14 y II, 5 3 ) , piel de cab ra para va riados usos, como el calzado, c u yo nom-
b re señala a la afamada ciudad en esta arte; coleto (I, 23 y I, 3 8 ) , ch a-
leco de ante; la marta ceb e l l i n a , en boca de Sancho “ c eb o l l i n a ” ( I I , 1 4
y II, 5 3 ) , c u ya piel se curtía conservando su sedoso pelo; los cueros de
vino (I, 35) odres o pellejos, de empleo como recipientes para contener
ge n e ralmente vino y aceite hasta hace muy pocos años, de piel de cab ra
y que van cosidos y empegados par conseguir su estanqueidad; los
zaques (I, 1 1 ) , que casi siempre se re fi e ren a odres pequeños de uso indi-
vidual pero que en las bodas de Camacho (II, 20) eran de gran cap a c i-
dad; colambre (II, 54) o cora m b re, que son también odres; las botas de
vino (II, 54) como las actuales; curioso recipiente es el gato romano (II,
2 0 ) , que es un bolsón para guardar el dinero hecho con el pellejo de un
gat o , desollado sin ab ri r, de piel manchada; esquero (II, 2 7 ) , bolsa de cue-
ro usada para guardar el pedernal y la yesca (ori gen del nombre y tam-
bién del otro que re c i b e, ye s q u e ro) o monedas (como es el caso del por-
tado por Ginés de Pasamonte) u otros objetos.

Los talleres donde se re a l i z aba el proceso completo de curtición se
conocían como tenerías (II, 19) y no sólo se encontraban en mu chas ciu-
dades sino que daban nombre a barri o s , como el citado de Toledo. El pro-
ceso de curtido constab a , e s q u e m á t i c a m e n t e, de va rias fases posteri o-
res al secado al sol o la impregnación de la piel en salmu e ra , como son
el reve rdecimiento (ablandado con agua de la piel seca), a c u chillado (eli-
minación de grasa y mat e ria mu s c u l a r ) , ap e l a m b rado o encalado (tra-
tamiento con cal para eliminar la ep i d e rmis y el pelo), p u rga (elimina-
ción del álcali con ácidos débiles) curtido vegetal o mineral (inmers i ó n
en tinas con sustancias curtientes) y acabado. El agua para disoluciones
y lavados y dive rsos productos químicos eran obviamente necesari o s , a s í
como operaciones de tri t u ración y molienda, m a c e ra c i ó n , fi l t ra c i ó n ,
d i s o l u c i ó n , n e u t ra l i z a c i ó n , agi t a c i ó n , e t c. Pa ra el curtido vegetal se
e m p l e aban cortezas y otras partes de algunos árboles, como la encina
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y el ro bl e, las cuales debían ser previamente tri t u radas y molidas en bat a-
n e s , como se ha re fe rido. Pa ra el curtido mineral se utilizab a , e n t re otra s
s u s t a n c i a s , el alumbre (sulfato doble de Al y K), también de mu cho uso
como mordiente en el tintado de la industria tex t i l .

Con objeto de pro t eger o rep a rar algunos objetos de cuero se utili-
z aban productos como la cera , tinte y mezclas conteniendo negro de humo.
A s í , se lustran los zap atos con cera (II, 1 8 ) , o se les aplica lo que lla-
man humo (II, 2) que no es más que hollín, s egún algunos, o humo de
i m p renta desleído en un poco de ag u a , aceite o cl a ra de huevo , o se dab a
pantalia (II, 44) que, p a ra unos estudiosos, consistía en disimular el des-
gaste con negro de humo y para otros es dar cero t e, es decir, una mez-
cla de pez, c e ra y aceite. El negro de humo es carbono amorfo que se
p roduce fácilmente por combustión incompleta. En cuanto a la pez (I,
5 0 ) , es una sustancia de color negro o muy oscuro , v i s c o s a , que se
obtenía a partir de la resina de pino, como residuo de la destilación. Resina,
t rementina y pez se empleaban en barn i c e s , como el barniz ve rde (II, 1 6 )
usado para pro t eger del óxido y bruñir el metal. Ap a rece además el adje-
t ivo pizmiento (I, 38) haciendo re fe rencia a su color oscuro. La pez tam-
bién se empleaba (y aún hoy día) una vez derretida para cubrir el inte-
rior de los pellejos y tinajas que tanto ap a recen en el Q u i j o t e p a ra con-
s eguir así su imperm e abilización; y un uso muy antiguo fue el de ser arro j a d a
s o b re el enemigo junto a otras sustancias, como fi g u ran pez y resina (II,
53) en boca de un súbdito del go b e rnador Sanch o .

D e n t ro de lo que puede incl u i rse como industria tex t i l , se encuentra n
re fe rencias a tejidos, ge n e ralmente prendas de ve s t i r, realizados con mat e-
riales como la lana, el algodón y la seda, y a colore s , lo que nos habl a
de tintes.

A don Quijote lo encuentran el cura y el barbero con una almilla de
b ayeta ve rde y un bonete colorado toledano (II, 1). La almilla era un ch a-
leco o camiseta y el bonete un go rro , ambos de lana; el gentilicio tole-
dano indica la importancia de la ciudad en esta industria. Vestidas con
anascote batanado y con tocas blancas de delgado canequí van las
acompañantes de la condesa Tri fa l d i , la cual lleva una finísima y negra
b ayeta por frisar (II, 38); el anascote (bat a n a d o , es decir, t ratado en el
b atán) es tela delgada de lana, al igual que la baye t a , m i e n t ras que el cane-
quí es de algodón. Reciben a don Quijote en el castillo dos lacayos con
finísimo raso (seda) carmesí y allí dos doncellas cubren a nu e s t ro per-
sonaje con un mantón de finísima escarl ata para después darle también
una montera de raso ve rde (II, 31). Sancho re l at a , a propósito de la nov i a
de las bodas de Camach o , que ésta lleva palmilla ve rde de Cuenca de
t e rciopelo (II, 21) y poco después ap a rece Basilio con sayo negro jiro-
nado de carmesí a llamas (II, 3 1 ) , es decir, s ayo con adornos de seda ro j a
en jiro n e s , p a ra tener más vuelo, en fo rma de llamas.

Con objeto de dar ap resto a la ropa se empleaba el almidón; de esta
práctica hay re fe rencia en (II, 1 8 ) , y en (II, 44) el narrador comenta que
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es antiguo dicho uso. Se conseguía este producto mediante macera c i ó n
del tri go durante va rios días, ro t u ra del grano para fo rmar una suspen-
sión y ex p resión para obtener un jugo blanco que se sometía a secado
al sol. 

Pa ra el tratamiento de la lana tras el esquilado se empleaba el lava-
do y agitación con abundante agua que se mezcl ab a , mediante contro l
por compuert a s , con agua caliente procedente de calderas. Tanto para
la lana como para el algodón se empleaban los bat a n e s , aunque de dife-
rente tipo; el batanado de la lana mediante el golpeteo de los mazos pro-
duce el afi e l t ra d o , e n c ogiéndose la tela y tomando un aspecto fi b roso y
compacto; en el algo d ó n , con los mazos se logra la ap e rt u ra y limpie-
za de los copos. 

En cuanto a los tintes, los únicos elementos utilizados para el trat a-
miento químico que ap a recen en el Q u i j o t e son los recipientes o baños
llamados calderas de tinte (II, 2 0 ) , aunque a modo de compara c i ó n
ap rove chando su gran tamaño. Son va rios los colores que ap a recen en
las citas re s e ñ a d a s , p redominando el ve rd e, el negro y el ro j o , d i s t i n g u i e n d o
a éste último como colorado (un rojo corri e n t e ) , d i fe rente del carm e s í
(seda color de grana) y el escarl ata (carmesí fi n o , menos subido que el
gra n a ) .

Pa ra el color grana se empleaba el querm e s , insecto que provoca la
fo rmación de agallas en algunos árboles, las cuales sirven para obtener
el tinte. De A m é rica proviene la grana coch i n i l l a , insecto familiar del
q u e rmes domesticable y con capacidad tintórea un 80% superi o r, d a n-
do el auténtico escarl ata ansiado hasta entonces; para conseguir este ro j o
e ra necesario el mordentado con -según una receta- “ agua fuert e ” ( s a l-
va d o , h o n go ye s q u e ro , l eva d u ra y almidón), a l u m b re, ra s u ras (ácido tar-
t á ri c o ) , a rsénico blanco y sal amoníaca.

También se conseguía el color rojo de plantas como la rubia o árbo-
les como el palo brasil; éste en principio procedía de A s i a , p e ro fue A m é ri c a
(donde abu n d aba en ciertas regi o n e s , dando incluso su nombre a Bra s i l )
el ori gen de la mayor parte del utilizado; para su obtención era necesa-
rio un proceso de fe rmentación de la madera que daba el colora n t e, e l
cual posteri o rmente era sometido a oxidación; fe rmentación y ox i d a c i ó n
d ebían ser contro l a d a s .

El color ve rde se obtenía por combinación de los colores rojo y
a m a ri l l o , realizando el tintado por partes. El color amarillo solía con-
s eg u i rse a partir de la hierba gualda.

El negro se producía a partir de plantas ricas en tanino (agallas de ro bl e,
hojas de zumaque, y otras) tri t u radas y maceradas en agua; se añadía cap a-
rrosa (sulfato de hierro) y se conseguía la precipitación del colora n t e.
Sin embargo , este tinte le daba a las telas una tex t u ra áspera y un color
llamado “ n egro ala de mosca”; por ello, en mu chas ocasiones se susti-
tuyó por la combinación de colore s : a m a rillo de gualda, rojo de gra n a
y azul de pastel, aplicándolos en tintadas sucesiva s .
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También otro árbol conocido en A m é ri c a , el palo de Campech e, s i r-
vió para obtener, a alta concentra c i ó n , el color negro. Al igual que con
el palo bra s i l , p a ra el Campeche era necesario un tratamiento en el que
i n cluía la oxidación; dependiendo incluso del mord i e n t e, podía teñir de
m o rado o azul.

OTRAS INDUSTRIAS

Fab ricación de jabón y lejías

Una industria también de importancia es la fab ricación de jabón. Las
j abonerías o almonas empleaban para obtener su producto aceite de oli-
va y/o sebo animal y lejías como álcali. Se utilizaban para su fab ri c a-
ción grandes caldera s , donde se re a l i z aba la mezcla para conseguir la sap o-
n i fi c a c i ó n , a las que se calentaba en hornos de leña.

La lejía, con significado amplio, ap a rece en el texto en boca de
S a n cho (II, 32). El jabón también se cita, en el mismo cap í t u l o , con el
c a l i fi c at ivo de napolitano; se trata de jabón aro m á t i c o , s egún apuntan algu-
nos estudiosos, o de mezcla de tri go , l e che de adorm i d e ras y de cab ra ,
a l m e n d ras amarga s , azúcar piedra y bl a n c o , s egún otros. Pa rece pre s u-
m i ble que se re fi e ra a un jabón de aceite y álcali, dada la abundante y
d u ra d e ra espuma con la que se embadurnó a don Quijote y luego al duque,
y a que era el de calidad, c u yo uso era re s e rvado a clases sociales altas
por su precio eleva d o .

La lejía se obtenía a partir de dive rsos vegetales. La barrilla y otra s
plantas son el ori gen de la sosa utilizada en España en la época y has-
ta el s. XIX. La barri l l a , una vez seca, se quemaba de fo rma contro l a-
da por ex p e rt o s , d u rante uno o dos días, en hoyos con fo rma de dos tro n-
cos de cono, consiguiendo que no se carbonizara y que se fundiera la
hierba; la pasta líquida se re m ovía para expulsar el aire y homoge n e i-
zar la mezcla; después de este pro c e s o , se cubría con tierra y se dejab a
s o l i d i ficar la pasta.

La barrilla no sólo tenía utilidad en la industria trat a d a , sino que las
i n d u s t rias del vidrio y el blanqueo de fi b ras textiles hacían también uso
de ella.

Las cenizas de madera , además de para los usos comentados, t a m-
bién eran empleadas para el lavado de la ropa. Pa ra lavar se disponía la
ropa en cestos cubiertos por un paño sobre el que se dep o s i t aba la ceni-
za; por lixiviación con agua caliente de esas cenizas se fo rm aba la lejía
(llamada también colada) que caía sobre la ropa y la bl a n q u e aba; por re c i-
bir el cesto esta colada se le dio el nombre de coladero , y de ella surge
también la ex p re s i ó n , aún hoy utilizada con los modernos deterge n t e s ,
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de hacer la colada. Ap a recen en el Q u i j o t e re fe rencias al lavado de
ro p a , con ex p resiones como: canasta de colar (I, 22); cern a d e ro (II, 3 2 ) ,
aludiendo al trap o , y en el mismo capítulo “meter en colada”, a d e m á s
de la frase “que todo saldrá en colada” ( I , 2 0 ) , con sentido fi g u ra d o .

Fab ricación de pólvo ra

R e fe rencias a la pólvo ra negra se encuentran en el Q u i j o t e, como com-
ponente de fuegos art i ficiales y cohetes que ap a recen en el texto con oca-
sión del vuelo de Clavileño (II, 4 1 ) , c aballo de madera lleno de cohe-
tes tro n a d o res. Al fin del go b i e rno de Sanch o , y junto a la pez y re s i-
na ya comentadas, se solicitan también alcancías (II, 5 3 ) , que son bolas
rellenas con ex p l o s ivos para arrojar al enemigo. Su fab ricación y uso
se introdujo en Europa a lo largo del s. XIII. La pólvo ra se compone
de azufre, s a l i t re (nitrato potásico) y carbón vegetal. El azufre ap a re-
ce en el libro en boca de un mercader (I, 4). En España se ex t raía de
las minas de Hellín (Albacete), d e s c u b i e rtas en 1565. El salitre se pro-
ducía en Te m bleque y Corral de A l m aguer (ambos en Toledo) en su mayo r
p a rt e. Pa ra su obtención se intro d u c í a n , en un gran vaso o colador con
una espita en el fo n d o , las tierras salitro s a s , cal viva y ceniza de made-
ras duras junto con agua caliente; después de un cierto tiempo se ab r í a
la espita y se sacaban las aguas salitro s a s , sometiéndolas a continu a-
ción a concentración por evap o ración en caldera s , de donde eran lleva d a s
a cubas de cristalización. El tercer ingre d i e n t e, el carbón vege t a l , se fab ri-
c aba en las cercanías de las mismas factorías por el método, t o d avía hoy
u t i l i z a d o , de las carbonera s , una combustión de la madera contro l a d a
por ex p e rt o s .

Desde el s. XV, la mezcla de los tres componentes se re a l i z aba por
vía húmeda; básicamente consistía en moler fi n a m e n t e, e m p l e a n d o
molinos hidráulicos de rueda ve rtical con mazos que tri t u ran mediante
m ovimiento provocado con unas leva s , cada uno de los ingredientes en
p resencia de agua; el mezclado se hacía en la pro p o rción de 70 % de sali-
t re y 15% de cada uno de los restantes; la pólvo ra húmeda se sometía a
tamizado empleando tamices de dife rente luz y consiguiendo así un gra-
neado conveniente para cada uso; por último, se sometían los granos al
secado al aire.
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