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De todos es sab ido ,que  ^ . r a  obtener l a  cocción de 

na s ó l i d o ,  p re c i sa  que la  v a s i j a  que l e  contenga, sea 

puesta a l a  acc ión  d i r e c t a  d e l  fuego ,  o de otro gene­

rador de c a l o r ,  s u f i c i e n t e  para p r o d u c i r l a  e b u l l i c ió n ,  

y que e s t a  se mantenga durante un periodo de tiempo, 

mas o menos la rg o ,  según la  r e s i s t e n c i a  que a la  coc­

ción ofrezca  la  materia o cuerpo a cocer ,  y sobre t o ­

do, e l  grado de cocción que se 1c quiera dar .

Siendo esto  a s i ,  y no siendo menos c ie r to  que pa-  

r,. l o g r a r lo  so lo  disponemos de l a  acc ión  d e l  fuego pro­

ducido por la  combustión, mas.o menos le n ta ,  de d e te r ­

minadas materias  s ó l i d a s ,  l íq u id a s  o g a s e o s a s ,  o bien 

por medio de l a  e l e c t r i c i d a d ,  ya que, s i  bien es c i e r ­

to, ex is ten  otros  procedimientos para e l l o ,  producto 

de reacc ion es  químicas ,  hemos de convenir  que e s t o s ,  

tienen que quedar reducidos ,  necesariamente, a e x p e r i ­

mentos de l a b o r a t o r i o ,  por ser  n e c e s a r i a ,  en su obten­

ción,  la intervención de personas con determinada p re ­

paración,  que en manera alguna permite su ap l i cac ió n  

coa c a r á c t e r  comercial ,  cuando menos de momento, nece­

sariamente hemos de busca r  otro procedimiento que ñas 

permita r e a l i z a r l a ,  s i n  necesidad de e s t o s  f a c t o r e s  co­

nocidos,  pero no de una manera t o t a l ,  s ino reduciendo 

su consumo y val iéndonos de o t ros  medios para log ra r  

que l a  cocción se v e r i f i q u e  totalmente.
Esto puede l o g r a r s e  acelerando la cocción,  con 

todos l e s  inconvenientes que l l e v a  consigo una cocción 

ac e l er ad a ,  y siempre - c la ro  e s -  que con e l l o  se con­

s i g a  un ahorro e f ec t iv o  en combustible y c a l o r í a s ,  o

bien ^odiante una cocción le n ta ,  normal y repesada,
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siempre y cuando se  consiga ,  igualmente, un ahorro 

de combustible,  sea cualqu iera  e l  empleado en la com­

b u st ió n .

Conocidos los  inconvenientes que nos ofrece e l  

primero de lo s  procedimientos propuestos ,  nosotros  

nos incl inamos por e l  segundo de lo s  señalados ,  por 

se r  mucho más conveniente, y reu n ir  todas l a s  venta­

j a s  a su f a v o r .

Efectivamente,  noso tros  sostenemos, que para 

que la  cocción se  v e r i f iq u e ,  no es preciso  ciue l a  va­
s i j a  continente^ tena-a que e s t a r ,  necesariamente en 

contacto con e l  fueco o e l  c a l o r  d e l  a-enerador. to ­

do e l  tiempo de l a  e b u l l i c i ó n , y por e l l o ,  v a l i é n ­

donos de o tros  medios externos,  de v a lo r  p r á c t i c a ­

mente nulo, a l  completar la  cocción, obtendremos un 

ahorro e f e c t iv o ,  EQUIVALENTE AL VALOR DEL C0..3USTI- 

BIE NO CASTADO, y necesario, ,  en qtro caso,  para man­
tener l a  e b u l l i c ió n ,  durante todo e l  tiempo que no­

s o t r o s  hemos logrado tener l a  v a s i j a  separada,  s in  

que l a  e b u l l i c ió n  haya quedado reducida a cero .

No cabe duda, que para lo g r a r  e s to 'q u e  propone­

mos, p re c i s a  que la  e b u l l i s i ó n  se mantenga v iva ,  o 

cuando menos, con e l  número de c a l o r í a s  n e c e sa r ia s ,  

para que l a  cocción se v e r i f iq u e ,  y que e l  costo de 
l o s  o tro s  medios de que nos valgamos, sean de un cos­

to ,  tan sensiblemente menor, que e l  be n e f ic io  lo g r a ­

do sea p o s i t iv o  y p r á c t i c o .
Para e l lo  hemos tenido en cuenta e l  p r in c ip io  

en que están  basados  l o s  termos, e s to  e s :  hemos pen­

sado que s i  logramos sostener  e l  ca lor  acumulado en



e l  i n t e r i o r  de la  v a s i j a  continente d e l  só l id o  a 

cocer ,  l a  cocción necesariamente t ien e  que r e a l i z a r ­

s e ,  por cuanto s i  e l  número de c a l o r í a s  nece sar ia s  

para que e s ta  función se  v e r i f iq u e ,  almacenadas du­

rante  l a  combustión, continúan en e l  in t e r io r  de l a  

v a s i j a ,  por haber conseguido que e l  c a l o r  no sea 

i r r a d ia d o ,  l a  cocción necesariamente t iene que r e a ­

l i z a r s e *

Sentado e s te  p r in c i p io ,  hemos de proceder aho­

ra a bu sca ?  un a i s l a n t e  idóneo, y una materia que 

permita mantener en su i n t e r i o r ,  e l  c a l o r  almacena­

do, l a  mayor cantidad de tiempo p o s ib le .  Veamos co­

mo.
Precisamente por  conocer l a  buena c o n d u c t ib i l i ­

dad d e l  c a lo r ,  que poseen l o s  m e ta le s ,  necesariamen­

te  hemos de p r e s c in d i r  de l a s  v a s i j a s  con stru idas  

con l o s  mismos, pues precisamente por l a  facu l tad  

que t ienen de d e ja r  p a sar  a t r a v é s  de su  masa e l  ca­

l o r ,  transm itiéndolo  a su contenido, la  operación 

co n tra r ia  también se v e r i f i c a  en e l  menor periodo de 

tiempo, enfr iándose su  contenido, por la rápida i r r a ­

d iac ión  d e l  c a l o r  almacenado.
Necesariamente hay que bu scar  otra m ater ia ,  que 

siendo mala conductora d e l  c a lo r ,  una vez t r a n s m i t i ­

do a su i n t e r i o r ,  ofrezca l a  mayor r e s i s t e n c i a  p o s i ­

b le  a l a  i r r a d i a c ió n  y enfriamiento consigu iente .  E s ­

to se consigue con r e l a t i v a  f a c i l i d a d  valiéndonos de 

cua lqu ier  materia r e f r a c t a r i a ,  que reúna l a s  condi­

ciones n e c e s a r i a s ,  t a l e s  como b a r r o s  y g red as ,  habien­

do l legad o  a la  conclusión ,  después de numerosas pro­



b a tu r a s ,  con b a r ro s  y mezclas d i f e r e n t e s ,  que con 

e l  de determinada lo c a l id a d  de e s t a  p ro v in c ia ,  a d i ­

cionada t i e r r a  roya ,  pueden c o n s t r u i r s e  v a s i j a s ,  cu­

yo índ ice  r e f r a c t a r i o  es su p e r io r  a l  normal*

La forma de t a l e s  v a s i j a s ,  teniendo en cuenta 

e l  f i n  a que se  l a s  d e s t in a ,  deben adoptar l a  f o r ­

ma de la  f ig u ra  n= 1, que se  acompaña, a f i n  de con­

se rv ar  mas e l  c a lo r ,  y e v i t a r  que en su in t e r i o r  

pueda penetrar  ningún cuerpo extraño*

Las v a s i j a s  de barro  o rd in a r io ,  mantienen e l  

hervor, una vez separadas  d e l  fuego o generador de 

c a l o r ,  durante 30 o 35 segundos, pues b ien  con l a s  

con stru idas  con l a  mezcla encontrada y con un grosor  

aproximado de cinco a s e i s  m i l ím etros ,  se  consigue 

mantener e s te  hervor  durante mas de un minuto, tiem­

po mas que s u f i c i e n t e  para que colocada en e l  d i s ­

p o s i t iv o  cuyo d ibu jo  se  acompaña f i g .  nS 2, y a b r i ­

gada con l a  capa de materia a i s l a n t e  que después 

se d ic e ,  e s t e  hervor no quede reducido a menos de l  

punto necesario  para que l a  cocción se v e r i f iq u e *

La capa a i s l a n t e  e s t a rá  c o n s t i tu id a  por pa ja  

de c e r e a l e s ,  habiéndose comprobado que l a  que me­

jo r e s  r e s u l t a d o s  dé es la mezcla de l a  de t r ig o  y 

cebada,  procedente de t r i l l a ,  para que e s té  debida­

mente t r i t u r a d a  y cortad a ,  para mejor adaptarse  a 

l o s  contornos de l a  v a s i j a ,  una vez colocada en e l  

d i s p o s i t i v o  señalado ( f i g .  2 ) .

De e s ta  forma se  consigue que l a  cocción se ve­

r i f i q u e ,  con un ahorro con s iderab le  de combustible, 

toda vez que la  p a ja  c o n s t i t u t i v a  de la capa a í s l a n ?
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te ,  puede s e r v i r  c a s i  indefinidamente,  pues única­

mente habrá que i r  reponiendo l a  que de una a otra  

vez, pueda perderse  en la  co locac ión .

Una vez expuesto cuanto antecede,  so lo  f a l t a  ex­

p l i c a r  e l  procedimiento a s e g u i r ,  que es como s ig u e :

Se coloca a l  fuego l a  v a s i j a  con e l  contenido 

cuya cocción quiere v e r i f i c a r s e ;  se  de ja  a l  fuego h a s­

ta  que cimience e l  hervor,  que ha de continuar duran­

te un periodo de 80 minutos, seguidamente se tapa y 

se  cubre con un paño limpio,  para e v i t a r  que a su i n ­

t e r i o r  pueda pasar  ningún cuerpo extraño,  y s in  pér­

dida de tiempo, se coloca en e l  d i s p o s i t i v o  ( f i g .  2) 

en e l  que previamente se  habrá colocado una capa de 

paja mezclada, de 15 á 20 centímetros de espesor ,  con­

venientemente apre tada ,  cubriéndose seguidamente por 

todos la d o s ,  o s e a ,  también por encima, con l a  misma 

capa a i s l a n t e ,  de manera que quede completamente r o ­

deada. de una capa de 15 centím etros  como mínimo, 

de mezcla bien apre tada .

Hecho e s to ,  se tapa  y se de ja  durante e l  tiempo 

que se c a lc u le  que -necesita para que l a  cocción se 

v e r i f iq u e ,  que es sensiblemente ig u a l  a l  que habría 

necesitado para r e a l i z a r s e ,  por medio d e l  fuego o 

d e l  c a lo r .  Claro es que de una manera p rá c t ic a  pue­

de f i j a r s e  e l  tiempo n ecesar io  para cada cocción, me­

diante  v a r i a s  prob aturas ,  que b ien  puede f i j a r s e  aña­

diendo medio hora a l a  d e l  tiempo de cocción normal, 

y rebajando sucesivamente para o t r a s  veces .

También es muy importante hacer notar que e l  pe­

riodo i a b i a l  de e b u l l i c ió n ,  no es precisamente 30 mi-30



Mitos, sino que e ste  puede ser sencillam ente, ma­
yor o menor, según e l  grado de cocción que se quie­
ra obtener, y l a  re s is te n c ia  mayor o menor que a 
la cocción ofrezcan, la s  materias a cocer*

5 Transcurrido e ste  periodo de tiempo, se d esta­
pa y se s irv e , pues la  cocción está  rea lizad a*

Aunque inn ecesario , conviene ad v ertir  que la  
operación de traslad o  y colocación de la  v a s i ja  en 
e l  d isp ositivo  ( f ig *  2) ha d e  re a liz a r se  sin  pérdi- 

10 da de tiempo y con la  mayor rapidez, para conseguir 
que la  ebu llic ión , una vez colocada la  capa a is la n ­
te , e sté  realizándose aún violentamente, con obje­
to de obtener lo s  mejores resu ltad os*

Los d ibujos adjuntos se  presentan tan solo a 
15 t ítu lo  de ejemplo de ejecución d e l procedimiento 

d escrito *

N.. Q—
Se reivindican como propios y nuevos para que 

sean objeto de una patente de invención en BspaSa,
20 por veinte aSos, lo s  puntos s ig u ien te s:

1 * -  D ispositivo  para reducir e l  consumo de com­
bustib le  para l a  cocción de alimentos u otras mate­
r ia s ,  caracterizado por una v a s ija  de barro, fa b r i­
cado con barro y t ie rra  roya, de forma e sfé rica  o 

25 sem i-esférica*
2 *-  D ispositivo  para reducir e l  consumo de com­

b u stib le  para la  cocción de alimentos u otras mate­
r i a s ,  según la  re iv ind icación  1, caracterizado por­
que la  v a s i ja  de la  re iv in d icación  an terio r, en cu? 
yo in te r io r  se  colocarán lo s  productos objeto de la30
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cocción, se somete a la  acción de cualquier manan­
t i a l  de e a lo r  hasta que haya comenzado la  cocción*

3 *-  D ispositivo para reducir e l  consumo de 
combustible para la  cocción de alim entos u otras ma­
te r ia s ,  según la s  reivindicaciones l y  2, caracte­
rizado por una caja  o recip iente de madera u otra 
substancia apropiada, en cuyo in te r io r  se coloca la 
v a s i ja  de l a  reiv ind icación  1, una vez comenzada la 
cocción, la  cual v a s i ja  se abriga por todos sus l a ­
dos y fondo y parte superior con una capa de paja 
de cereales debidamente tritu rada  para su mejor adap­
tación  a lo s  contornos de la  v a s i ja ,  hasta conse­
guir la  to ta l  cocción de la  m ateria*

4 .-  DISPOSITIVO PARA REDUCIR EL CONSUMO DE COM­
BUSTIBLE PARA LA COCCION BE ALIMENTOS U OTRAS MATE­
RIAS*

Todo conforme se d escribe  en la memoria que an­
tecede, se  ilu s tr a  como ejemplo de ejecución en e l  
plano único unido a e l la  y se re iv in d ica  en su Nota.

Esta memoria consta de ocho hojas fo liad as y 
e sc r ita s  a máquina por una so la  cara y una hoja de 
plano*

Madrid, 19 de Mayo de 1*948 
Jacin to  García Serrano 

P* A,
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