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ADVERTENCIA.

- Alentados por la benévola acojida que el phblico ha
dispensado siempre a las varias publicaciones de este
jénero que hemos emprendido hasta ahora, nos hemos
propuesto en esta ocasion, formar un tratado completo
de Coeina, Confiteria y Iconomie Doméstica bajo el
titnlo de

EL LIBRO DE LAS FAMILIAS.

Para el efecto, hemos 'dividido nuestra obrita en va-
rias partes, independientes la una de la ofra, y que se
venderdn separadamente.

La primera parte lleva el titalo de

MANUAL DE COCINA,

y contiene 877 REcEras de guisos, cuidadosamente
L elejidas de entre los mejores libros de cocina publica-
~ dos hasta el dia, tanto en Europa como en América. La

duefio de casa chilena encontrard en este Manual una
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inmensa variedad de guisos de las cocinas francesa, eg-
pafiola, chilena, inglesa e italiana, todos ellos arreglados
en estilo claro e intelijible y adoptados a los recursos y
producciones del pais.

Como introduccion al Manual, figuran una serie de
RECOMENDACIONES UTILES, y un VOCABULARIO DE LOS
TERMINOS USADOS EN LA COCINA. s

Las 877 recetas se distribuyen de la manera siguiente:

Cantidad de
guisos diferentes:
SOPAS, CALDON -POTATES PURES.... cervmessinse - 27,
CoCIDOS, PUCHEROS.. c.vveteanes
P ERCADOR, MARIZCOS | Fhivistaisihiasussiisssanss s. | 406
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VACA; BEETTEAKS (i uiissnsnvensavivervorwess &4
CORDERND, CARNERD »isssssniisicrssransnseaivansins, S
AT o o RS o e A e e e e e

G ERDG TANTG N is e e vas dven s 18
NI W cnen sl s 7
G e b 46
Huevos, TORTILLAS.. 31
B 0T Ok i O 0609 | b s O ot 11
ToRTAS, MASAS, EMPANADAS. veverines. vereeeens 12
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La segunda parte del Libro de las Familias, lleva el

titulo de
MANUAL DE CONFITERLY, PASTELERTA, REPOSTERIA Y BOTILLERIA.

Lo mismo que la primera parte, ésta ha sido objeto
de particular esmero a fin de formar un conjunto de
cuanto mas escojido y delicado pudiera apetecer la
persona del gusto mas refinado. Estamos seguros que
nuestras lectoras encontrardn en sus pdjinas, no solo
una 1til entretencion que les servird de variante a sus
innumerables oeupaciones domésticas, sino tambien los
medios de efectuar una verdadera economia, pues de-
masiado sabido es que estas golosinas, indispensables
en toda mesa, y que tan caro cuestan cnando hai que
adquirirlas por fuera, importan un gasto insignificante
cuando se confeccionan en la propia casa.

Esta parte comprende 258 recrras, distribuidas asi:

Cantidad de
recetas diferentes:

PAsTAS, TORTAS, PASTELES.........cc0unss v 16
SOPLILLOS, BUNUELOS, PANES, ROSCAS..vreinss 25
L T AR R X
B1zcocHOS, ALFAJORES...eee.... 20 -
UREMAS, LECHES, FLANES..eresvsiercstnnessesnie 20
BRI, . oyt socyesson suisbhsaearalsiin, wile nsemad s 1T

JALEAS, JELATINAS, COMPOTAS, MERMELADAS., 24
MAZAPANES, PANQUEQUES. evv.-- Er TR
BN A MR . vsosens e oo 28
DuLcEs sEcos, CONFITADOS, BAﬁ'ADOS, ETC... 2




Cantidad de
reeetas diferentes:

PASTILLAS, MERENGUES, CARAMELOS.cvuueera. 10

PoNCHES, HELADOS, BORBETES o voiiiiainsernsen BT
JARABES, FRUTAS EN AGUARDIENTE......... 5
OOM’E‘OSICION DE I.ICORES..................-....... 12

oAl .= Galicta e ca 2 b8

La tercera parte del Libro de las Familias, lleva el
titulo de

MANUAL DE ECOUGMIA DOMESTICA.

Entre otras cosas de imhsl)cnsable necesidad ‘para
toda duefio de casa, contendrd este manual:

104 Receras parala conservacion de las snstancias
alimenticias, carnes, aves, pescados, verduras, frutas,
ete.; para preparar jamones, embuchados, morcillasy
chorizos, salchichas; propiedad de los alimentosi de las
bebidas para la hijiene.

53 REorrAs caseras de economia doméstica, como
ser: procedimientos para sacar toda clase de manchas,
para preservar las ropas de la polilla, para destruir
tods clase de insectos, y otras cuyo conocimiento serd
de indisputable utilidad y economia.

52 Receras para el tocador, en las que hemos tenido
especial cuidado de desterrar toda sustancia metdlica
nociva a la ciitis; y otra infinidad de recetas curiosas
y de reconocido mérito.
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La cnarta parte de esta coleccion lleva el titulo de

MANUAL DE LA SALUD.

Tste tratadito es de urjente necesidad en toda casa,
pues contiene multitud de iudicaciones oportunas
para toda clase de personas, las cuales podrdn preveuir
muchos males y evitar el orijen de muchas dolencias
ouidando de seguir, oportunamente y desde un princi-
pio, las plescripciones que en €l se indican. En el tra-
tamiento de las enfermedades comunes, hemos congul-
tado las obras mas notables y hemos tenido especial
cuidado de adoptar un sistema misto, ficil i seguro, que
guarda un. término medio entre la homeopatia y la
alopatia.

Su contenido es el siguiente:

Contiene: Reglas jenerales sobre hijiene y sobre el
arte de conservar la salud y prolongar la vida. Pre«
canciones que deben tomarse en los diferentes meses
del afio para conservar la salud. Propiedad de los ali-
mentos. Enfermedades mas comunes y medios de curat-
las. Primeros socorros que deben darse en caso de acci-
dente dntes de la llegada del médico, por el doctor
Dupuy, doctor en medicina de la facultad de Paris.
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La parte que forma, por ahora, la tiltima de esta co-
leccion, es el

MANUAL DE LA LAVANDERA.

Basta leer su contenido para convencerse de su con-
veniencia para toda duefio de casa.

Contiene: Instruccion para lavar toda clase de ropas.
Modode almidonar y planchar la ropa. Recetas para
lavar la ropa, las blondas, encajes, etc. Cuenta con la
lavandera; listas de ropa. Breves nociones sobre el sis-
tema métrico decimal. Cuadro de las medidas métricas
comparadas con las antiguas y vice-versa, Tablas para
reducir metros a varas i vice-versa. Tabla para el pago
de salarios y alquileres.

Oportunamente daremos a conocer los demas manuge
les que vendrén a aumentar la coleccion del Libro de
las Familias.

Los EpiToREs.
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| MANUAL
DE ECONOMIA DOMESTICA.
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CONSERVACION DE LAS SUSTANCIAS ALIMENTICIAS.

&

Introduceion. — Uno de los objetos mas interesantes
de la economia domniéstica es, sin disputa, el arte de pre-
gervar las sustancias de su descomyposicion, y conservar-
las en un estado que puedan servir para el alimento del
hombre; por ¢l se proporcionan grandes utilidades y
economias a todas las clases de la sociedad, pues su fin
es prevenirse en la abundancia para no sentir las penu-
rias en la escasez. La cconomia de las sustancias
alimenticias, y su empleo bien ordenado, pueden con-
tribuir a que cada familia concilie la economia con el
‘aumento. de recursos y de goces. Con este objeto, pues,
damos en esta parte de nuestra obrita algunas nociones
tiles y de facil ejecucion, cuyo efecto sea capaz de



s

prolongar la duracion de las sustancias propias para
nuestro sustento. :

Por medio de la aplicacion bien dirijida de los pro-
cedimientos que indicamos, se podri disfrutar en todas
las estaciones de alimentos abundantes y variados, que,
sin aumentar los gastos, proporcionardin, durante todo
el afio, al pobre y al rico una abundancia y variedad
que hardn conocer, al primero, nuevos medios de sub-
gistencia, y aumentardn los placeres de la mesa del
segundo. No hai duda que serdn indispensables alguna
dilijjencia y cuidado; pero una madre de familia, para
quien la cconomia es una necesidad, enconfrari una
dulce recompensa a sus trabajos enla grata satisfaccion
de poder ofrecer a su esposo y a sus hijos, en medio de
los rigores del invierno, los manjares y frutas del ar-
diente Enero, debido a sn«dilijencia y cuidado.

Puastillas de caldo.—E] medio mas ventajoso para
conservar la materia estractiva de las sustancias ani-
males es el formar con ellas una especie de jelating
seca, 8 la que se da el nombre de pastillas de caldo.
Estas, en cortas ddsis, contienen una gran cantidad de
sustancia nutritiva, por lo cual son mui ttiles al viajero,”
al marino, al cazador y al que vive en el campo, pues
con ellas se prepara al momento un buen caldo. Su
preparacion es como sigue:

Se toman cuatro manos y docelibras de carne de
vaca, tres libras de ternera y diez de carnero; todas es-
tas carnes deben ser de partes magras y musculosas,
cortadas en menudos trozos y casi hechas picadillo. Se
ponen en una marmita con agua sufliciente, se hacen
hervir a faego lento por algunas horas, se quita la es-
puma, y cuando todo estd bien cocido, se separael
liquido y se esprime la carne por medio de una prensa;
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despues se hace hervir de nuevo en otra porcion de
agua hasta que se deshaga enteramente, y entdnces
habra dado su sustancia; se separa de nuevo el liquido
y se esprime el residuo fibroso de la carne; se reunen
los dos liguidos, y se dejan enfriar para separar la gra-
ga que se hiela en Ja superficie; se vuelve al fuego el
caﬁo 1 se clarifica con tres o cmafro claras de huevo
batidas en espuma, como se practica para clarificar el
azliear, se sala a punto, se cuela pasindolo por un pafio
grueso, y se pone a evaporar en bajio de Maria hasta
que quede en consistencia de la cola espesa. En este
estado se vacia en unos moldes lanos de hoja de latao
sobre una tabla de mérmol; cuando estd fria se corta en
porciones que confengan cada una la suficiente para
una taza de caldo: y por nltimo, se hacen secar lag

astillas en una estufa hasta que queden firmes y que-

radizas como la cola fuerte. st jelatina serd mejor
si se anaden a las carnes referidas un par de gallinas
viejas, y en otro caso podrdn servir para enfermos; pero
cenando no tengan este destino, se podrdn sazonar con
especias y yerbas aromdticas, segun el gusto de cada
uno, lo que contribuird a su conservacion; entdnces, si
s¢ quiere mas esquisita, se podrin afiadir carnes de
ofras aves, como perdices, pichones, algunus tajadas de
Jamon magro, salchichon, orejas o piés de cerdo, todo
hecho picadillo para que suelte mas ficilmente la sus-
tancia.

Las pastillas de ealdo .asl preparadas, son suscepti-
bles de conservarse por mucho tiempo, teniéndolas
guardadas en botes de vidrio o de hoja de lata mui ce-
rrados. Para hacer una taza de caldo, basta poner una
pastilla en una taza de agua, que se hace calentar sua-
vemente hasta que se ha disuelto del todo.
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Conservacion de las sustancias animales por el
aceite.

Las carnes, aves y pescados se conservan por largo
tiempo sumerjidas en aceite, aunque no se hayan cocido;
pero si reunen esta circunstancia, el buen éxito es se-
guro. De cualquier moedo que sea, se procede como
sigue: se preparan las carnes, aves o pescados en cunar-
tos o en tajadas regulares; si gon crudas, se enjugan
bien; si se les ha dado una tercera parte de su coci-
miento, serd por el asado o frito. Preparadas asi, se
van colocando en buen drden en una olla de fierro o de
barro, o bien en un frasco de vidrio. A medida que el
vaso se va llenando, se comprimen un poco las tajadas
y se echa el aceite de buena calidad hasta que el ligui-
do lns supere a lo ménos dos dedos. Se tapan despues
los vasos herméticamente con tapones de corche y
betun, y se colocan en lugar fresco y al abrigo del aire,
E1 guedar los vasos bien cerrados es una circunstancia
esencial para el buen éxito de la operacion, en parti-
cular si las sustancias deben conservarse por algum
tiemypo. ;

Cuando se quiere emplear una sustancia conservada
por este medio, se pone en agua {ria, se lava y se es
prime bien para separar todo el aire de que se halla
mpregnada, y luego se adereza. Bl aceite empleado
para este medio de conservacion, no se altera por_ el
contacto con las carnes; asi, despues de haber servido
para conservarlas, puede emplearse para condimentar
las mismas sustancias conservadas o cualesquiera otras.

Adobo para carnes.— Cocidas las carnes, o mejor
asadas, se las frota con sal, un poco de pimienta, yers
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bas aromdticas, como orégano, laurel y otras, ysi
gustasen, ajos machacados; se pouen en una vasija de
barro, bafidndolas bien con vinagre y vino blanco lico-
r0s0 por mitad, oponiendo mayor cantidad de vinagre si
no es mui fuerte; se tapan bien y se colocan en lugar
freseo, y para emplearlas, se condimentan con el guiso
que les es propio. Cuando se quiera una conservacion
mas prolongada, como de seis meses o mas, el adobo de
vinagre y aceite es el mas seguro. :

Perdices en escabeche.—Se da a estas aves un prin-
cipio de coccion por el asado en cacerola, se colocan en
vasijas vidriadas entre algunas hojag de laurel, de modo
gue gqueden bien ajustadas, y con nlgunos pedacitos de
garmiento se procura que no toquen al fondo ni a las
paredes del vaso. Se ponen al fnuego en una eacerola
dos partes de aceite y una de vinagre con su correspon-
diente sal, un poco de pimenton dulee si se quiere, o
pimienta ‘negra u ofra especie, nnas hojas de laurel,
orégano y algnnas cabezas de ajos enteras; se daun
hervor a la salsa y aun caliente se echaen la vasija en
que estan las perdices, de modo que queden bien cu-
biertas; se cierra el vaso y se guarda en lugar fresco.
Este escabeche sirve tambien para otras aves.

Cuando se quieran comer, se preparan con el guiso o
salsa que acomode, o frins con la misma salsa del adobo.
¥ si su conservacion no hade ser por mucho tiempo,
puede sustituir vino blanco cocido al aceite.

Conservacion de las carnes, aves y pescados por la
privacion del aire, del ‘calor y la humedad.

- Be envuelve la carne’ o pescado en un lienzo limpio,
y asi se introduce en una olla u otro vaso de barro bar-
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nizado, el cual se encierra bien y se entierra en arena
mui 8eca en un sitio exento tambien de humedad y que
tenga una baja temperatura. Para volateria y caza
menor s¢ llena el interior con yerbas aromdticas, laurel,
oréganao, yedras, ete. Tambien es buen medio para con-
servar la caza, despues de limpios los animales, el
Yenar su interior eon frigo, cebada, avena o mijo, y sin
quitarles Ia pluma ni la piel, meterlos en un monton
de cualquiera de los mismos granos, si hai proporcion.

Las carnes envueltas en nn lienzo con yerbas aromd-
timas, enterradas en aréna o entre ceniza de encina o
sarmientos, todo bien seco, tambien se conservan fres-
cas cuando no deba retardarse mucho su consumo. Por
estos medios solo puede contarse con una corta conser-
vacion, que no pasa mas alld de seis a ocho dias en los
foertes calores.

Conservacion de las carnes asadas—La carne y
las aves asadas, estando avn calientes, se polvorean de
sal, y puestas en un plato, que se cambia cada dia,y
cubiertas con un papel, se conservan por algunos dias.

Conservacion del  peseado  fresco.— Ademas de los
medios indicados para la conservacion de la carne
aplicables al pescado, se recomienda para la de éste el
modo siguiente: se quitan las agallas al pescado y se
destripa por la abertura de ellas, despnes se le intro-
duce azlcar prieta en cantidad suficiente para que
quede bien penetrado de él y asi se suspende en lugar
en que serenueve el aire. :

S1 el pescado no estuviese fresco, para quitarle el
mal olor y gusto, se debe hervir en gran cantidad de
agua, en la que se echard un litro de vinagre, sal y una
mufiequilla de lienzo con carbon menudo.

Conservacion de los peces vivos.—Para conservar



los peces grandes vivos y poderlos trasladar a grandes
distancias, se prepara con miga de pan tierno y aguar-
diente superior una pasta demediana consistencia, con
la que al salir el pez del agua se le llena la boca y el
“interior de las agallag, ce le rocia despues con el mis-
mo licor y se envuelve entre ortigas frescas, y sobre
&stas una capa de paja, que se humedece de cuando en
enando. El entorpecimiento que esperimenta el pescado,
durade diez a doce dias, y para reanimarlo, basta echar-
Io en agua fresca en abundancia. :

Conservacion de la leche i sus productos.

El medio. mas sencillo de conservar la leche y que
no la prive de las cualidades que tiene recien crdenada,
es el sumerjir en agua fresca el vaso que la contiene,
cubriéndolo con un lienzo mojade, procurando que lo
esté siempre miéntras la leche permanece en él; asi se
conserva perfectamente por espacio de veinticuatro ho-
ras, aun en tiempo de calor.

Por el método siguiente, que es el de Appert, se
puede conservar la leche por un afio: Se pone la leche
en un vaso abierto, y éste se colocaen ofromas grande
Aleno de agua, que se pone al fuego. Por la evaporacion
‘ﬁ_e'este banio de Marfa se hace mermar la leche un ter-
€10, se deja enfriar, se quifa la capa que se forma
encima,, se pasa por un colador y se poue en las botellas,
que se cierran herméticamente, y se ponen  por nna ho-
ra al bafio de Maria, Al cabo de algun tiempo que la
leche estd en las botellas, la nata se separa; pero al
biempo de emplearla se somete a la ebullicion, que
soporta perfectamente, y Ja crema se disuelve al mo-
mentoen el liquido. La leche asi conservada, se halla
al cabo de un afio o mas, mui buena para ser bebida sola
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y para los usos de cocina y reposteria, y aun se puede
sacar de elln buena mantequilla, Para conservar la
nata, se hace la misma operacion, elijiéndola para ello
en un estado semi-liquido al punto de desflorar la leche
si se hace previamente disminuir como la leche; cinco
litros se reducen a cuatro.

Conservacion del queso. —El mejor paraje para con-
gervar los quesos es un lugar fresco y de una tempera-
tura constante en que estén al abrigo de las moscas y
de lalnz. Conviene tambien tener bien limpias las tablas
o estantes en donde se coloquen, cuidando que no sean
de madera de pino o abeto, porque les comunican mal
gusto. Cuando los quesos son pocos y de pequefio vo-
Iumen, y estin destinados a cousnmirse de pronto, para
* conservarlos tiernos, se envaelven con hojas de ortigas,
que se renuevan frecnentemente, o bien con heno fresco,
que se humedecerd de cuando en cnando con agua tibia,
v se tendrdn en una cueva o bodega fresca, en donde no
les dé el aire, volviéndolos de tiempo en tiempo.

El remedio mejor para evitar que los quesos crien
insectos, es limpiarlos y rasparlos bien, y despues me-
terlos en aceite (éste puede despues servir para otros
uso0s), o envolverlos en un lienzo empapado en vinagre.

Conservacion de In mantequilln.—Is un articulo de
gran importancia para la economia doméstica, y se dis-
tingue por sus calidades, en fresca, salada y derretida;
hé aqui los modos de sn conservacion y el de desenran-
clarla cuando ha adquirido esta mala calidad.

Mantequilla fresca.—I1 mejor medio para conser-
varla eu este estado por algunos dias, es el amasarlay
lavarla bien en muchas aguas limpias y frescas para
deslecharla. Estando lavada, se coloca en vasijas de loza,
de las que se llenan las tres cuartas partes, compris
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miéndola bien para que no quede aire interpuesto; se
echa encima agua fresca, con la que se deja confinua~
mente cubierta, y se guarda en lugar fresco, cuidando
de renovar el agua cada dia. :

Tambien se ccnserva mui bien si despues de haberla
“lavado como se ha dicho, se envaelve en un lienzo lim-
“pio, gue se mantiene siempre mojado.

Mantequilla salada.—TPara tener buena mantequilla
salada, es preciso incorporarla con la sal lo mas fresca
que sea posible, pues cada din de retardo la perjudiea
mucho. fia primera operacion serd lavarla repetidas
veces y esprimirla bien para espeler la humedad posi-
ble. Cuanto mas fina y molida sca la sal, mejor se
incorporard con lo, mantequilla. Antes de nsarla se harg
gecar en nn horno, ¥ luego se molerd bien. Por lo regu-
lar la ddsis ordinaria es una onza de sal por una libra
de mantequilla; ésta se estiende con un rodillo de ma-
dera sobre una tabla lisa mojada y se espolvorea de sal,
se vuelve i se espolvoren otra vez; cuando esté incorpo-
rada Ja sal, la mantequilla se coloca en vasijas o barriles;-
se comprimen bien y se llenan hasta dos pulgadas del
borde; asf se deja descansar unos dias, en cuyo tiempo
ge despega delos lados interiores de la vasija; entdnces
‘8¢ hace una salmuera mui cargada y se vierte fria go-
bre la mantequilla, de modo que se introduzea en los
vacios que resulten. La salmuera ha de cubrir la man-
tequilla una pulgada para que no llegue el aire por
ninguna parte. Asi preparadas las vasijas, puede con-
Servarse la mantequilla de un afio para otro.

Mantequilla  derretida.— Tsta preparacion es uno
de Ios‘maf'ores recursos en los paises en donde usan la
mantequilla para condimento, a fin de suplir el aceite
0 la grasa. Bspondremos dos métodos escelentes para

- 2
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componerla. E] primero es poner la mantequilla en una

aila a un fuego lento e igual de carbon para que no

aga humo. Asi que la mantequilla derretida empieza
a despedir vapor, se va gjitando superficialmente de
tiempo en tiempo para favorecer la evaporacion de la
humedad, y se va quitando de la superficie la espuma
%ue se forma y aminorando el fuego, si es demasiado.

a regla mas segura para conocer si la mantequilla
estd derretida i purificada en el punto que se requiere,
es que quede clara y trasparante como el aceite, y que
echando unas gotas de In misma sobre las brasas, se
inflame sin chispear. Entonces se separa del fusgo y
se acaba de quitar la espuma; se deja en reposo un ra-
to, y dntes que se fije por el enfriamiento, con un cu-
charon se pone en tarros bien limpios 'y enjutos para
guardarla, cuidando que no vaya sino lo claro; y per
tltimo, se cierran bien con un pergamino mojado, que
ge ata al.cuello de la botella.

El segundo es poner la mantequilla en una cacerola
de barro barnizada, ésta se coloea en otra mas grande lle-
na de agun, ¥ ésta se pone a nn fuego de rescoldo. Llega-
do el punto de lignidarse, se puede mantener derretida
_cuanto tiempo se quiera, pere por lo regular esta ope-
racion requiere tres horas. Si faltase agua en el vaso
esterior que sirve de bafio, se le afinde caliente, que se
tendrd preparada al intento. Por ultimo, estinguido el
fuego, se deja por cinco o seis horas, se separa la man-
tequilla purificada y se guarda como queda  dicho en el
métado anterior, Por este procedimiento gueda la man-
tequilla tan clara como el mejor aceite y se conserva
afios enterod. Bste mdétodo es igualmente practicable
para purificar toda especie de grasas y aceites, que en
vez de materias crasas, contienen otras jelatinosas y

‘mucosas. Al tratar de la manteca de cerdo espondremos
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las circunstancias precisas que deben tener los vasos de
barro para conservarla; Jas mismas deben entenderse
para la conservacion de la manteca de vaca. =

Cuando se quiera volver a la manteqnilla purificada
por el derretido su gusto natural, se le afiade un poco
de nata fresca y se incorpora bien.

Mantequille rancia.— Cuando Ja mantequilla se ha
vuelto ranciz, para quitarla este defecto se la derrite
con mucha agua, y cuando lo esté bien, se ajita la mez-
cla por un buen rato y se.deja enfriar; se separa la
mantequilla del agua y se derrite de nuevo, pero sin
agua i sin someterla a un gran calor, se pone en las
vasijas y se afiade una buena porcion de sal como a la
mantequiila salada.

Conservacion de los huevos.

El mejor tiempo para hacer la provision de huevos
ara el invierno, es por los meses de Iebrero i Marzo.
pY los que se destinen a la conservacion deben ser mui
frescos, y &i es posible, del dia; se ponen los huevos en
una vasija, que s¢ llena despues de sebo de carnero
_derretido préximo a enfriarse, de modo que queden
“enteramente cubiertos; con esta dperacion pueden guar-
~darse por algunos meses. Cuando su conservacion se
quiere sirva para mas de un afio, se colecan los huevos
en unas vasijas de mediano tamafios se hace uua lechada
de cal, tomaudo a proporcion de una libra de ésta por
digz de agua, y se echa el agua sobre los huevos, que-
dando bien sumerjidos. Despues se tapan bien las vasi-
Jas para interceptar el airé y se guardan en una bodega
de temperatura igual, Tambien se conservan mui bien
_sumerjiéndolos en aceite bueno.



= O

Mezela salina para conservar las carnes de modo
gue no queden mui saladas.

Se compone una salmuera haciendo hervir juntas cua-
tro libras de sal comun, una y media de azicar y dos
onzas de nitro con veinte libras de agua; se quita la es-
puma, s¢ deja enfriar i se echa sobre la carne de modo
que la deje cubierta. En este estado se conserva la car-
ne de vaca, de cerdo y de carnero por muchos meses y
se pone mui tierna. Los jamones de carnero se les pre-

~para con la mezela anterior, y por espacio de ocho dias
se les suca de la salmuera, se bate la carne con una pa-
letilia de madera, se les enjuga, y se vuelve lo de abajo
arriba; pasado este tiempo, se ponen al humo por diez o
doce dias. Estos jamoues se comen fritos.

Preparacion y conservacion de la carne de cerdo
y sus productos.

Preparacion y conservacion de la manteca de cerdo.—
Para la preparacion de la manteca de cerdo, debe em-
plearse unicamente la injundia gue tapiza la pared in-
terior del vieatre del.ammal, s de ningun modo se de-
be mezelar otra grasa, niaun la de las membranas
que adhieren a los intestincs. Se corfa la epjundia #

_pedazos como del tamafio de nueces, se echa en mucha
agua clara y firia, en la cual se amasa mui bien con
las manos para despojarla de la sangre y otras impu-
rezag que contiene; se lava de nuevo, renovaudo el
agua hasta que salga clara. Entdnces se pone enun
perol o en una cacerola de barro barnizada, y se de-
rrite a fuego lento, afiadiendo un poco-de agua, la cual,
quedando siempre en el fondo de la vasija, hace el efec-



to de un bafio de Marfa e impide que se eleve ]a tem-
peratura mas alli del agna hirviendo, 1o que perjudicaria
a la operacion. La manteca al derveticse se separa de
sus membranas, 1 forman éstas, cociéndose, como unos
chicharroues, que se van sacando con la espumadera, i
e mantiene liquida en el fuego hasta gue se haya evapo-
rado enteramente toda el agua; miéntras que no lo estd,
forma una especie de hervor, que no cesa hasta la
evaporacion complefa. Ista sefial indica el momento
de separarla del fuego. Si el agua fuera demasiada,
luego que esté derretida la manteca, se pasa por un
lienzo claro i s8 deja que se enfrie en una vasija, 1
cuando lo osté se separa el agua. Se derrite de nuevo
a bafio de Marfa o a fuego mui lento, para acabar de
evaporar la poca humedad que hubiese quedado. Se co-
noce cue la manteca estd bien desecada cuando echan=
do una porcion sobre las brasas no chispea.

Acostiimbrase jeneralmente poner la manteca, des-
pues de derretida, en vasijns u atros vasos de tierra
barnizados, dejindola qgue alli- se coagule, tapandola
despues o cubriéndola con un puapel; este método ruti-
nero es malo, porque la accion del aire hace que el
dcido de la grasa obie sobre su proporcion oleosa, lo cual
contril:uye a que se enrancie; lo mejor es tener vejigas
bien lavadas 1 limpias, echar en ellas la manteca cuando
esté derretida, pero no mui caliente, dejarla coagular,
1 atarlas despues por la bocea, por lo cual se intercepta
toda comunicacion con el aire esterior. Estas vejigas se
tleaen colgadas en un sitio fresco i libre del contacto
del aire.

«‘Tambien puede conservarse la manteca de eerdo por
el método de Appert en botellas cerradas, como se ha
dicho de la manteca de vaca. Enténces la conservacion
serd mas segura i perfecta.
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Si la manteca se hubiese vuelto algun tanto rancia,
se podrd correjir este defecto practicando lo mismo que
se ha dicho para desenranciar la manteca de vaca.

Por el mismo método de preparacion que queda es-
puesto para la manteca de cerdo, pueden prepararse
para sn conservacion las grasas ménos schosas de la
ternera i otros animales.

Jamones. —El modo de preparar los jamones varia
segun los parajes. La principal circunstancia para este
jénero de preparacion es la de nn clima mui frio.

El método masg sencillo i que comunmente se usa
para preparar los jamones salados, es el esprimirlos
bien lnego que se han co-tulo del animal, para estraer
toda la sangre; se dejan tendidos solbire una tabla uno
por uno, dos o tres dias, segun la estacion o la localidad
mag 0 ménos frin, a fin de.que la carne se siente i
* pierda un poco la humedad; despues se ponen sobre un
tablero o plano inclinado i se cubren por todas partes
de sal, afiadiendo un poeo de nitro para que la carne
quede mas firme 1 encarnada; la ddsis por Io regular
es una onza por libra de sal, poco mas o ménos, i parg.e
cada jamon suele cmplearse, segun su peso, un cinco
pot ciento de la mezcla. Se dejggen la sal por veinte o
treinta dias, mag o ménos, segun parece que los ha pe-
netrado; esto depende de que el tiempo sea mas o ménos
8eco, pues enténges toma mejor la sal que en el hitme-
do. Cada dos o tres dias al principio se vuelven lps
jamones lo de euncima abajo, 1 se les echa mas sal si
la que tenian se ha derretido. En el intermedio de este
tiempo suclen tenerse cuatro o cinco dias en prensaj
para ello se colocan entre dos tablas, cargando encima
bastante peso. Por lo jeneral se da a los jamones,
despues de secos, un poco de humo, poniéndolos a la
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chimenea o en aposentos, quemando dos o tres veces al
dia ramas verdes de enebro.

Este método que acabamos de describir, es el mas
jeneralmente usado en todos Tos paises, 1 segun la tem-
peratura mas o ménos fria del en que se hace la sala-
zon, se toman las precauciones para la couservacion de
los jamones.

Ensuonapos — Los embuchados de la carue de cerdo,
conio ser salchichas, salchichones, morecillas, chorizos,
longanizas, ete., son un recurso de los mas apreciables
en la economia doméstica. Sus especies son mul nume-
rosas i complicadas en todes los paises por la variedad
de condimentos con ue se preparan, Nosotros nos ocu-
parémos do algunos de los que mas se presfana los
recursos de que podemos disponer en muestro pais.

Muvcitlas.—Se pica la manteen de cerdo en pedazos
pequeniibos, se echa en una paila de barre erande, 1
tambien cebolin picada, sal, pimienta, clavillo i ca-
nela; se amasa todo para que se mezclen Dien las espe-
cias, i se echa la sangre poco a poco, removiéndolo
con un cucharon de madern; hecha la mezcla, se frie
uxn poeo en la sarten para observar si estd bien prepa-
rada i sazonada, 1 st no estoviere, se aumentard la sal

T 0 especia que se conozca nccesite, i en seguida se lle-
_ nan las moreillas, dejindolas algo vacias para que nose
revienten al cocerlas; esta operacion se hace en una
caldera grande dispuesta con agua tibia, en In que se
echardn las morcillas poeo a peco, cuidando que no es-
tén mui apretadas, i ya que estuvieren todas o las que-
comodamente quepan, se pone a cocer a fuego fueste;
despues que se cuecen un rato las morcillas, se las pica
con una aguja atada a nn palo de hinojo para que sal-
ga el aire que tuvieren dentro, i se modera un poco el




fuego; cuando al picarlas no sale sangre, es sefial que
estan cocidas, 1 se sacan con eunidado, poniéndolas en
un lienzo estendido en una mesa; se enjugan con otro 1
se cuelgan a secar. Deben usarse Jas tripas mas anchas
‘del intestino. El caldo es bueno para sopas i migas, 1
tambien para hacer tortas.

Algunos echan arroz cocido en las morcillas en vez
de cebollas i los demas ingredientes que hemos dicho.
Tambien se suele usar pimiento dulee para que fengan
color.

Morcillas estremeilas—La carne de la degolladura
del cerdo, que es en su mayor parte gorda, es la que se,
emplea en estas morcillas: picdndola en pedazos regula~
res, se adoba con sal molida, pimiento picante i dulce
para que dé color, un poco de pimienta en polvo 1 otro
poco de orégano pasado por tamiz; se amasa como los
chorizos, 1 pasado un par de dias se desata la pasta
con sangre de vaca, embutiéndolo todo en intestinos de
vaca o cerdo; al atar las morcillas se dejardn vacias
para que no se revienten cuando hayan de usarse, i en
seguida se cuelgan al humo.

Moreillas blancas.—Se mezclan pechugas de avess®
bien picadas, con cebollas cortadas en pedacitos co-
cidos en caldo, sal, especias imiga de pan cocida en
nata; se vuelve a picar todo juuto para que quede bien
amalgamado, afiadiendo yemas de huevo 1 natas; se lle-
nan los intestinos i se cuecen en agua con mitad de
leche; asi que estd en punto, se pican 1 se ponen a tos-
tar en una cajita de papel untada con manteca.

Morcillus a lo francesa.—Se cortan cebollas en pe-
dazos, se pasan por manteca derretida, pero no de modo
gue tomen color; se pica con ellas una libra de manteca
por dos litros de sangre, mezclindolo todo i afiadiendo

L
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yerbas finas picadas menudamente, sal, especias i nata.
Con esta mezcla se llenardn los intestinos, habiéndolos
gntes limpiado bien por medio de un embudo; se atardin
por una estremidad i se llenardn dntes de poner la
tapadura, teniendo cuidado de no hacerla demasiado
larga; se cocerdn en agua templada hasta que al picar
con un alfiler no salga ya sangre. Entdnces se retiran i
se dejan escurrir i secar, cortando de ellas pedazos mas
o ménos largos; advirtiendo que no debe hervir el agua,
porque reventarian. Se ponen en parrillas o en asador.

Chorizos.—Se pica In carne magra en pedazos pe-
quefiitos i se poune en una palangana de barro; se ado-
ba con sal molida, pimiento picante i dulee para que
dé buen color, orégano bien molido i pasado por tamiz,
ajos machacados i desleidos con un poco de agua; s¢
amasa bien para que la carne se impregne con el
adobo, i se fiene asi tres o cuwatro dias, cuidando de
moverla una o dos veces por dis, i amasdndola con los
puiios. Trascurrido el tiempo oporfuno, se frie un poco
en la sarten para probar si estd en buena sazon i si
tiene buen colot, aumentando la cantidad de los ingre-
dientes que se hubiere notado estar escasos, i procu-
rande que sobresalga un poeco el picante: puede pro-
barse ofra vez si se cree convenienie. Ya sazonada la
carne, se embute en los intostinos de vaca o de cerdo,
que 8on los mas a propdsito, preparados de antemano
con una, infusion de orégano, un poquito de “sal i de
agua suficiente para que los cubra, escurriéndolos bien
cuando hayan de usarse; ya que estdn llenos se atan de
trecho en trecho, segun la magnitud que quiera darse a
los chorizos, colgdndolos en seguida para que se oreen
o poniéndolos al humo. |

Chorizos de Candelario, en Estremadura.—Los céles



SEEO)

bres chorizos de Candelario tienen dos partes de carne
de puerco i una de vaca; picase cada uuna de por si i
se mezclan, sazondndolas al mismo tismpo eon sal,
pimiento dulee, orégano i ajos machacados; al dia si-
guiente s¢ ha de embuchar, gin mas dilacion. Hechos
los chorizos del mismo tamafio i>peso que se quierd, se
cuelgan inmediatamente en lo mas alto de la casa, esto
es, en el desvan i al aire; desde ¢l primer dia se les da
aln un peco de humo, i asi se va siguiendo en- 15 suce
sivo hasta que va se la.a" gecacado bastante.

Chorizos a la francesa.—Se toma un trozo de car-
ne entreverada, se pica con cebollas, perejil i un poco
de ajo, segun el gusto, sazondndolo convenientemente;
con esta mezely se lenun los infestinos, atando sus es-
tremos, i se pounen al humo en la chimenea por algunos
dias; cnando se hayan de comer se cuecen por dos o
tres horas.

Chorizos a le daliana.—Se pica carne magra de
cerdo con una cnavtn par Le de tocino ordinario, 1 se
sazona col esbecias, %a,l cilantro i anis en polvo, buore
esta mezela se echa vino blaneo 1 otro tanto de san-
- gre de cerdo ann caliente, haciendo hebras con la carne
de la cabeza del animal para introdugcirla con lo de-
mas en los intestinos, i se atardn a un tamafio conve-
niente; se cuccen I ponen al humo.

Embuchados a la francesa.—Se elijen los intesti-
nos mayores del cerdo, i despues de haberlos lavadosi
tenido en agua fria por espacio de veinte 1 cuatro ho-
Tas, se de_;an esenrrir i secar; se dividena lo largo con |
la carne tambien cortada de la misma manera, 1 con
manteca en pequefios pedazos, afiadiendo sal, pimienta
1 plantas aromdticas machacadas, con cuya composicion
se llena otro intestino, haciéndolo del grueso conve-
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niente. Se ata por ambos estremos i se pone a salar.

Tonganizas.—Se preparan del mismo modo que los
chorizos; pero no se echa tanto pimiento picante; ade-
mas e afade nn poco de anis cocido en vino blanco. Se
prueban para saber si estin sazonadas, ise embuten
como hemos dicho de los chorizos.

Salehichas.— Se hacen liquidando la salsa con algu-
nos huevos batidos, con azicar o sin ella; pero si se la
sazona, & mas de la sal, con clavos i canela en polvo,
la carne, que tendrd bastante gordo, serd mui picada
para que con los huevos forme nna masa homojénea i
bien unida. Algunos, para hacerlas mas ‘esquisitas, les
afiaden un poco de nata'o miga de pan empapada en
nata de leche.

Estas salchicas son para comerse pronto.

Salchicha fine,—La carne del sclomillo es la major
para las salchichas, porque es la mas tierna; se pica
perfectamente con la cuchilla, se echa sal, pimienta,
unos ceantos claves, canela, todo bien molido i pasado
- por tamiz, i un poco de vino jeneroso, se amasa bien,
dejdndolo en tal estado por tres o cuatro dias, 1 des-
pues se embute en intestinos estrechitos, que por lo
regular suelen ser de carnero, se atan ddndolas la lon-
Jjitud que se quiera, 1 se ponena secar al aire en para-
je freseo. :

Sulehiches aromdticas.—Se hacen mojando la carne
picada con un poco de vino blanco licoroso, un polve de
clavo, canela i unez moscada. Estas deben ser de ma-
2ro solo.

Swlchicha blanca.—Se pica la carne con otro tanto
de tocino, atladiendo sal i especias, se introduce des-
pues todo en log intestinos, 1 se atan a la distancia que
se quiere,
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Salehichon.— Se pica mui menuda la carne del selo-
millo, que es la mas a propésito por ser la mas tierna,
se adoba con sal, pimienta molida (algunos Ia echan
entera), un poco de elavo, canela i vino mosto u_ otro-
equivalente, se amasa, se prueba i se embnte en intes-
tino ancho de cerdo: se pone a orear por unos dias,i
despues se aprensa entre dos tablas, poniendo peso en-
cima o de otro modo, segun parezea conveniente ; cuan-
do esté bien seco se conserva en paraje fresco.

Salekichon a la eatalane.—Se toma carne de cerdo
entreverada, se pica, se sazonn con sal i pimienta;
algunos afaden clavo, jenjibre i nuez moscada, pero
no es lo mas comun. Se llenan intestinos anchos de
cerdo o de vaca, 1 se cuezen en Ja caldera, i estando
cocidas, se cuelgan para secarlas.

Salchichon a la francese.—Se elejird la carne ma-
gra i corta de cerdo; se afiadivd la mitad de su peso
de hebra de vaca i la mitad de tocino, que se cortard
en pedazos miéntras se pican juntas las otras dos; se
sazona echando cinco onzas de sal por cada seis libras
de carne preparada, pimienta molida i quebrantada i
tres occtavas de nitro, coyo conjunto se mezelard lo#™”
mejor que se pueda. A la mafiana siguiente se llenan
los intestinos de vaca u otros mas gruescs de vaca que:.
pueda haber, machacando bien la carne conun mazo de:
madera, i cuando esten bien llenos, se atardn fuerte-
mente; se ponen en una caldera, dejdndolos que se ba-
fien en sal mezclada con una parte igual de nitro por
espacio de ocho dias; despues se secan al hnmo 1 se
baiian con heces de vino en que se haya hervido salvia,
tomillo, laurel i albahaca. Cuando estén secos, se ens
vuelven en papel para conservarlos en ceniza. '
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Conservacion de los vejetales de la huerta por la
desecacion.

‘Se procurard que los vejetales sean recien tomados
i en su mayor punto de sazon, ies esencial en lo po-

‘gible que la desecacion sea pronta, porque de lo contra-

rio se da laugar a la fermentacion. ;
No se amontonardn muchas sustancias sobre un mis-
mo punto para secarse; se pondrdin esparcidas; asi, a

mas de gér la desecacion mas pronta, se evitard el que

ge recalienten 1 entren en fermentacion.
LEGUMBRES.

Los garbanzos, frejoles i lentejas son las legum-
bes que mas frecnentemente sirven para el alimen-
to del hombre. Cuando estas semillas han llezado a
su estado perfecto de madurez, enténces es fiécil con-

“gervarlas mas alld de una a otra cosecha; solo basta

tenerlas en graneros secos 1 bien oreados, removién-
dolas de tiempo en tiempo; para la provision doméstica
aun es preferible guardarlas en cajones o arcas de

‘madersa.

Las legumbres referidas estdn espuestas a ser des-
truidas por el gorgojo. Para destruir la ovacion de
este enemigo destructor de las habas, lentejas i gar-
banzos, se recomienda el escaldarlas o meterlas al
borno éntes de guardarlas, Para escaldarlas, se po-
Den en unos canastos claros, se meten en una paila
de agua hirviendo por dos o tres veces, teniendo cuida-
do de sacarlos en cuanto se bafien nn momento, se es-

tienden al sol,i estando bien secos, se guardan, Para

calentarlas al horno despues de recojidas, se estienden



al sol por tres o cuatro dias seguidos, se ponen despues
por tres cuartos de hora en un horno de que se haya
acabado de sacar pan, i luego se vuelven a estender
por media hora i se guardan.

Los porotos verdes se conservan duraute el invierno
del mode giguiente: se les corta un poco de las dos pun-
tas i se les quita la hebra: puestos en una cesta o en-
sartados en hilos como rosarios, se introducen por dos
minutos en agua hirviendo, se estienden o la sombra en
un paraje ventilado para que se sequen perfectamente;

uestos al sol perderian el color verde. Algunos aca-=
an de secarlos al horno cuando no estd mas que tibio,
Se conservan en lugar seco en -saquilles de papel, 1
cuando se quieran comer se ponen en remajo por seis u
ocho horas; despues de cocidos, parece que se acaban
de cortar de la planta.

VERDURAS.

Las coles, lechugas 1 toda especie de repollos pueden
conservarse en invierno en la cueva, bodega, conserva-
forio u otro abrigo; se arrancan @intes de los {rios fuer-
tes i en un dia scco; se limpian de las hojas daniadasi
se déjan sin humedad, teniéndolas suspendidas cabesza
abajo i al gol por algunas horas, sin euaya: precaucion
se perderian; se prepara en el sitio donde quieran guar-
darse una cama de aiena o tierra suelta, en la cual se
hacen nnos surcos suficientes para colocar en ellos, por
lineas i en pasicion natural, los repollos; se colocan de
modo que no se toguen i estén geparados unos, de los
otros por un intermedio de tierra o arena como de una
o dos pulgadas. El sitio donde se cologuen estas camas
no’debe ser htimedo, i estard al abrigo de las. heladas.

Sino se tiene proporcion de guardar i conservar los
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repollos por los medios referidos, se suspenderdn del
techo, colgindolos la raiz hdcia arviba i el ecogollo hd-
cia abajo.

Para la conservacion de los coliflores puede aplicar-
se el medio anferior. Tambien s pueden gunardar cor-
tdndolas las pellas dutes de los hielog, dejando como
~euatro dedos de tronco, 1 despues de haber suprimido

las hojas, se colocan sobre estantes de la misma manera
- que se acostumbra guardar las frutas, o bien en algun
*cuarto abrigado. ' '

Los apivs, rdbanos, escarolus, cspdrragos 1 ofros
gemejantes se conservan mui bien por el metods indi-
cado entre avena o tierra seca, 1 si se quiere prolongar
un tanto la duracion de estas plantas, se ha de precaver
que no queden del todo cubiertas de arena, debiendo
estar siempre fuera el cogollo. >

Plantas i semillas aromidticas.—Todas las de esta
especie que se cultivan en la huerta, como son elbwha-
e, yerba-buwena, mejoranda, anis, hinojo, cllantro i todas
lag demas que se conservan por la simple deseeacion a
la sombra, despues de tomadas en su punto- de sazon,
que es al de la eflorescencia en las plantas i al estar

. Jhechas las semillas. listando bien secas, se guardan en
saquitos de papel bien cerrados.

FEl agua de cal tienc la virtud de conservari aun de
perfeccionar los aromas de las plantas i semillas, El
método es sencillo: solo cangiste en rociar las plantas
con agua de cal mas o ménos satnrada, en cuanto sea
la planta mas delicada i tierna. Este método es tam-
bien aplicable a otras plantas de aderezo de manjares,
como el perejil; mastuerzo, perifollo; ete. — .

. Cebnllas.—Lmego gne sé secan las hojasi tallos de
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las cebollas, deben arrancarse, i se ponen algunos diag
al sol para que se enjuguen i caren; luego, bien lim-
}Jia-s de la tierra que tuviesen pegada, i quitadas todas
as hojas que estén desprendidas i abiertas, se guar-
daii en parsje ventilado, pero sin humedad, donde se
les dard vuelta una vez a la semana, separando todas
Jas que se hallen dafiadas. Tambien se amarran de a
dos o fres, de modo que no estén mui juntas, i mejor
si no se tocan; asi se guardardn colgadas 1 separadas
unas de otras las cuelgas. s tambien necesario para
que no brotea, el cortar las raices o hebrillas de los
bulbos al ras de la superlicie inferior, 1 dejar igual-
mente dos o tres dedos del tallo seco superior sino se
hacen cuelgas; tmmnbien es bueno pasar un hierro hecho
ascua par la parte de las raices, i asi se las impide bro-
tar de nuevo.

Lo mismo que se ha dicho de las cebollas correspon-
de a las demas plantas bulbosas, particularmente-a los
ajos 1 escalonias, aunque estas ultimas no suelen
colgarse, i se conservan mui bien entre arena bien
seca.

Papas—Para conservar las papas para la provision
doméstica, se escojeu separando las que no estén ente-
ras i sanas; se dejun enjugar al sol 1 al aire, se limpian
de las raicillas I de la tierra que tengan pegadu. Des-
pues se ponen en toueles o arcas entre lechos de hojas
secas, paja o entre avena fina, tambien mur seca, 1 ce-
rrands bien el tonel o arca, se pondrd eu un paraje  se-
co i de temperatura igual. De cualquier modo que se
conserven, el principal cuidado debe ser el preservarlas
de las heladas.

Camotes. — Se conservan lo mismo que las paEas,
pero dntes de guardarse, deben haberse oreado bien
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para congervarlos sin humedad, si bien no se guardan
tanto por ser mas aguanosos.

Culabazas.~—Las calabazas deben colectarse dntes
de los hielos i Inego que estén bien maduras, pero dntes
de pasarse si se quieren conservar para el invierno.
Antes de gardarse se tendrin algunos dias al sol, i
durante el invierno deben tenerse en un cnarto abriga-
do i seeo, pues la humedad iel hielo las hace pasar al

s I P
punto. Se procurard que no se toquen unas cou otras.

b

Melones.—Para conservar los melones de invierno
deben tomarse en fiempo seco 1 sin madurar: se cuelgan
en los techos o bien se ponen en el suclo sobre una capa
de paja, de manera que no se toquen i circule el aire
entre ellos. Se conservan fambien en arcas o barriles,
puestos entre arena o ceniza; de tiempo en tiempo se
sacan para ver si hai alguno dafiado i para mudar la
arena o ceniza si estdn hitmedas.

Aleachofus—Por la desecacion se conservan del mo-
. do signiente: se hacen medio cocer en agua i sal, al sa-
lir del agua se les quitan las hojas 1 la pelusa que cu-
bre el interior; se ponen aun calientes en agua fresca;
ge ponen a escurrir colocadas sobre canastos, se espo-
~ men hasta cuatro veces al horno despues de sacado el
pan; cuando estin secas quedan duras 1 trasparentes;
para gastarse se remojan en agua frin. Si no se tiene
proporcion de un horno, se ponen a secar al sol o en
una corriente de aire énsartadas en hilos. B! mejor mo-
do de guardarlas es en cacuruchos de papel bien cetra-
dos 1 puestos en sitio seco. :

Pimicutos. —Se conservan colgados del techo por
los pezones. Tambien se guardan entre arena bien seca,
puestos en lugar que no sea hiimedo i de modo que no

&
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ge toquen unos con otros. Los pimientos dulees o pican-
tes, secos al sol o al horno, e reducen a polvo, a que se
le da el nombre de pimiento dulce i pimiento colorado
pleante o pimenton. -

domates.— Varios son los modos de conservar este
fruto, pero el mejor de todos i el mas sencillo es guar-
darlos en conserva; ésta se prepara del modo signien-
te: se escojen los tomates, se cortan en pedazos i se po-
nen al fuego en un caldero que esté bien estaiiado;
cuando estén bien deshechos se pasa el zumo por un
lienso claro, se vuelve éste al fuego ise hace cocer has-
ta que se vuelva espeso ecomo a punto de mermelada;
conforme vayaadelantindose la operacion se procurarf
que gCta Cl ﬁli}g(} ma3s suave I]ll]'fl.. ql'lf;,‘ no Be 1'equeme
la conserva i le quede buen ecolor. Estando a su
punto se guarda en botes de loza, o bien, puesta en
platillos, se hace secar como pasta de dulce 1 asi se
guarda en paraje resguardado de la humedad en los
mismos platillog, 1 4ntes se envuelven en papeles unta-
dos con aceite.

Cullompas.—Por la desecacion se conservan muil
bien toda especie de /fongos 1 callampas comestibles,
Para secarlas se ensartan en hilos, las pequeiias ente-
ras i las mayores. partidas, 1 asi se cuelgan a la sombra
en paraje ventilado i se guardan en saquillos de papel
en Jugar seco; para cocerlas se ponen dntes en remojo
en agua tibia. Tambien pueden secarse al horno.

Tviufas o cricdillas de tierra.—Se conservan en ca-
jones bien cerrados entre arena menuda 1 bien seca i en
ingar geco 1 fresco. Tambien se guardan secas, cortadas
en rodajas, haciendo con ellas lo mismo que se ha di-
cho para las alcachofas.
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Conservacion de los vejetales por el vinagre
i preparacion de éste.

ENCURTIDOS.

El vinagre, depues de la desecacion, es el medio que
mas jencralmente se emplea para la conservacion de las
sustancias alimenticias de naturaleza vejetal; a sus
preparaciones suele darse ¢l nombre de encurtidos; solo
haremos mencion de las de mas consumo.

Ion este articulo indicaremos el modo de hacer 1 te-
ner buen vinagre, 1 su conservacion.

Modo de hacer i tener buen vinagre.—Siendo la parte
alcohdlica del vino la (ue se convierte en vinagre por
la fermentacion deida, es claro que se tendrd mejor en
cuanto el vino sea mas jeneroso. Las precauciones que
se.toman para conservar el vino sin alteracion indican
los medios que deben emplearse para convertirlo en
vinagre, promoviendo la fermentacion deida; todo estd
imitado a ponerle en contacto con elaire iaun calor
de dieziocho a veinte grados, afadiéndole algun fer-
mento vejetal, siendo los mejores los de sn misma na-
turaleza, como escobajo i orujo de la uvai las heees o
lias de los toneles.

Para tener para la provision doméstica un buen vi-
nagre, el mejor medio es el siguiente: téngase un barril
de buen vinagre, sdquense algunos litros para el consu-
mo de un mes, reemplidceselacantidad estraida conotra
1gual de buen vino que no sea dulce; tdpese el barril
con un tapon de papel o de corcho, puesto flojo para
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que haya algun contacto con el aire; téngase en un si=
tio de una temperatura mui templada. Todos los meses
puede sacarse igual cantidad de vinagre, rellenando el
vaso con ofra igual de vino; asi en este winagrero per-
petuo se tendrd buen vinagre i de igual fuerza.

El mejor método de conservar el vinagre es tenién-
dolo en vasos;bien llenos i cerrados, puestos en un lu-
gar fresco.

Clarificacion i decoloracion del vinagre.—~El método
mas geneillo para clarificar el vinagre para los usos do-
mésticos es por medio de la leche; basta solo echarla
caliente en el vinagre en proporcion de un veinticinco
de su peso; se ajita la mezcla i se filtra al cabo de algu-
nas horas. Si no ha producido todo el efecto que se de-
sea, se repite la operacion. El mismo efecto produce el
fermento o levadura de trigo.

PREPARACION JOR EL VINAGRE.

Para todas las preparaciones por el vinagre debe evi-
tarse el emplear vasijas 1 otros utensilios de cobre; las
mejores serin las botellas de boca grande o botes de
vidrio, 1 en segundo lugar las vasijas de loza fina.

T.as preparaciones con el vinagre deben guardarse
en vasos bien cerrados i qne estén del todo Henos, pues-
tos en Iugar fresco i de temperatura ignal. Antes de
emplear estas sustancias se ponen en agua fresca si han
de comerse en ensalada, i en agua tibia si han de co-
cerse, para que pierdan una parte de su acidez, I de la
sal si esta ha entrado en su preparacion.

Pimientos.— Se toman aun verdes en tiempo seco,
se les quitan los pezones ise parten por su largo en
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dos o enatro pedazos segnn su tamafio; se quitan las
semillas 1 se ponen en buen vinagre. A este encurtido
no se acostumbra ponerle sal, aunque tampoco le per-
judica. !

Tomates.— Bscojidos bien enteros, s¢ ponen algunos
dias al sol, haciéndoles algunas incisiones; se echan en
una fuerse salmuera; al cabo de algunos dias se colo-
can en hotes de vidrio, se llenan de vinagre fuerte i se
guardan los vasos bien cerrados.

Alcaparras. —Bstas son el boton de flor de Ia plan-
ta del mismo nombre dntes de desenvolverse; asi en
cuanto empieza a demostrarse no debe diferirse la re-
coleceion, siendo la mejor hora la de madrugada, i los
mejores, los mas tiernos i que ménos proximos estdn
a abrirge. Para prepararlos, dntes de ponerlos en el vi-
nagre se tendrdn al sol tres o cuatro horas, se ponen
en las vasijas, se les echa encima vinagre fuerte hasta
que se rebose, se muda el vinagre endn semana, ia la
cunarta se guardan bien tapalos, habiendo dntes remu-
dado el vinagre por la cuarta 1 altimu vez.

Pepinillos. — Varias son las vecetas para preparar los
pepinillos, pero la mas senciila ¢s ln siguniente: recien
tomados los pepinillos, se les cortan los estremos, se
limpian bien, frotdndolos con un lienz6 para quitarles
Ia peluza i granitos; a medida que quedan limpios se
echan en un vaso, en que habrd vinagre mui fuerte, en-
tre ellos se van poniendo hojas de -estragon, hinojo,
laurel, algunas cebollitas, fintos de capuchina, algun
pimiento si se quiere que piguen un poco, segun el gus-
to de cada uno, i por ultimo, algunos puiiados de sal;
segun la cantidad de los pepinillos. . :

Vinagres- aromdticos.—-Estos toman el nombre de
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las plantas o avomas que han tenido en infugion, 1 sir-
ven para gazonar varios manjaves ipara las ensaladas
i flambres; log que suelen prepararse para provision
doméstiea son ]-as de estragon simple 1 compuesto, de
satico i de mostaza.

Vinagredeestragon.—Se toman en tiempo seco las
hojas de estragon i se tienen un dia al sol i al aire pa-
ra que pierdan parte de su humedad; se ponen como
en peso de dos onzas en infusion por espacio de unmes
en una libra de vinagre clarificado, se filtra1 se guar-
da en botellas bien tapadtm en Tufrm' fresco.

Vmagw de safico—Se propara con las flores freseas
del satco lo mismo que el anterior, i suelen usarse
mezclados los dos.

T/wm}m deemayanrcompzmio —Para ‘cada litro de
vnmgre clarificado una onza de cstragon, media de flor
de satico, media de escalonias, tres clavillos de especia,
tres dientes de ajo partidos, menta i albahdca, unos
brotes de cada una de estas plantas. BSe pone
todo en infusion con el vinagre, lo mismo que los an-
teriores.

Conservacion de las legumbres por otro sistema.

Las sustancias se encierran en botellas de vidrio, de-
biendo estar hechas espresamente para este objeto de
un buen grueso i cuello ancho a fin de facilitar la entra-
da i salida en ellas de los objetos. Las medias hotellas
son preferibles a las botellag, respecto a que inﬂuye la
pequefia cantidad. )

Lo que concurre con mas eficacia a la conserva<
cion es el cierro perfecto. Hs necesario, pues, procu-



rarse tapones del earcho mas fino i emplearlos mui se-
cos. Para colocarlos se pone sobre un zoquete de made-
ra la botella, que se llena con las legumbres, se pone
en seguida el tapon humedecido para que resbale, 1 se
le hace entrar golpedndole con una paleta de madera
“hecha al proposito. El tapon debe entrar tres partes,
ila ultima es la destinada para sostener el alam-
bre,

Hecho esto, se colocan las botellas en un caldero o
en otro vaso-cualquiera que resista al fuego, i que el
agua llegue al gollete de las botellas, que deberdn es-
tar dercchas; en el fondo del culdero i entremedio de
las botellas se pone paja o heno.

Por regla jeneral todos los vejetales se pelan, se la-
van i limpian como si hubiesen de aderezarse para co-
merlos luego; los mas se escaldan en agua hirviendo i
snmerjen en agua {resca, se ponen a escurrir, 1 por l-
timo, se acomodan en botellas o botes de hoja de lata
para esponerlos al hervor del bafio de Maria; siendo de
advertir que el tiempo prescrito para cada especie se
abreviard un tanto, segun la misma sustancia vejetal sea
mas o ménos tierna o no haya llegado aun a su mayor
punto de sazon. ;

Tambien es regla jeneral que cuando-las legumbres
o.verduras de que vamos a tratar se preparan condi-
mentadas o cocidas en menestras como a punto de co-
merse al momento, se les dard las tres cuartas partes
de su cocimiento, i puestas asi, preparadas con su sal-
sa o sin.ellas en los vasos, bastard que estén en el bafio
de quince a veinte minutos para que lo estén comple-
tamente i a punto de guardarse. :

Alcaclhofas, coliflores.—Las primeras se dejardn en-
teras s1 son pequeiias, las grandes se partirdn por mi-
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tad o en trozos; pasadas por el agua hirviendoi puestas
en los vasos, requieren una hora de hervor en el bafio
giestdn enteras, i media las partidas. Las coliflores con
la misma preparacion del escaldado solo requieren me-
dia hora de hervor. :

Espdrragos, ~ Pelados i quitado lo daro, se dejan en~
teros o se cortan en pedacitos; se dejan algunos minu-
tos en el agua hirviendo para que pierdan su acritud;
sl estdn enteros, se colocan en las botellas cabeza aba-
jo; si partidos, se ponen en lechos; se dejan en el bafio
golo algunos minutos.

Arvejas tiernas—Se escojen medio granadas, porque
mui tiernas ge vuelven agua en el bafio, se ponen en los
vagos sin‘escaldarlas, 1 estardn en él hora 1 media.

Habas tiernas.— Si son un poeo granadas se les quita
el hollejo; no se escaldan; al desgranarlas se meten
Emntmzuente en las botellas, 1éstas se tienen por una

ora en agua fresca dntes de taparlas;asise consigue
el que conserven su color i no se vuelvan negras; se las
interpone algunos hiotes de laurel. Las tiernas estarin
una hora en el bafio, las mas granadas hora i media.

Porolitos verdes—Se conservan sin escaldar, como
los porotos tiernos.

Acederas.— Se cuecen como & punto de comerse;
i
puestas en las hotellas, se Jas da un cuarto de hora de
hervor.

Hspinacas. —Se conservan como lag anteriores, pero
no deben cocerse tanto.

Raices .— Los nabos, sanahorias, remolachas, ete,, se
hacen medio cocer en agua i sal, i estardn una hora en
el bafio de Maria. :



Camotes —Lo mismo quelas anteriores raices, pero
sin poner sal al agua en que cuecen.

Cebollas, apio, cardos.—Lo mismo que las raices,
pero solo media hora de hervor en el bafio.

Tomates. —Se preparan como se ha dicho para la
conserva, pero no se dejan con tanto puntoe; basta solo
que quede semi-lquida con un poco mas de punto de
jarabe. Se les da nn cmarto de hova de hervor en el
bafio. Eiste es el mejor modo de counservar los tomates
para salsas; asi conservan el sabor agradable de recien
tomados. :

Callampas.— Recien tomadas se limpian, escaldan
i se friel un poco con manteca; un cuarto de hora de
hervor basta para las botellas pequeiias.

DLrufas o eriadillas de tierra.—Se escojen bien sanas
i frescas, se raspa la corteza lijeramente, se ponen en
botellas i se les da una hora de hervor,

Conservacion natural de las frutas.

Las frutas no maduaran pronto mas que por el coneur-
80 del aire, del calor idela Iuz; privindoles de estos
“res ajentes, puede asegurarse que no madurardin pronto,
Ipor consiguniente, se comservardn largo tiempo, pues
ue su madurez es el término de su conservacion. El
tal debe colocarse en un cuarto al abrigo del hielo;
Ia ventana debe estar clavada de modo que jamas se
abra, i aun la puerta interceptada. Las frutas se colo-
can en tablas, durante el invierno se cubren con ramas
de paja, asi como la puerta i la ventana. Se colocardn
las frutas de modo que no se toguen, quitando las
(que principien a podrirse. Las buenas frutas se coloc
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en cucuruchos de buen papel encoludo, gue se uue de
modo que las prive del aire, i se cuelgan del techo. La
uva escojida se conserva del mismo modo colgdndola
de a dos racimos de modo que no se toquen. Si se tiene
una cueva bien seca, serd el mejor sitio de Ia casa que
puede escojerse para {rutero.

Frutero poridtil—Casi en ninguna casa de campo
ge encuentra sitio a propdsito para conservar lus frutas,
ien la construccion comun de las habitaciowres rnra-
les llega casi a hacerse imposible ponerlas al abrigo
de los atagues de los ratones.

Hste inconveniente se salva por medio de nn ensayo
practicado en Francia i que va o deseribirse. -

Se hacen construir con tablas de pino o dlamo, de
una pulgada o ménos de grueso, cajas de cuatro pul-
gadas de alto i de tres coartas de largo i media vara
de ancho: todas estas cajas deben ser de dimensiones
iguales, de modo que puedan ajustarse exactamente
unas a otras; no tienen tapa, 1 el fondo esti formado
de tablas de poco espesor, solidamente clavadas. Ha
medio de cada uno de los cnatro lados de la caja se
ageguran con claves cerca de los bordes superiores dos

edazos de madera o zoquetes de enatro pulgadasde
onjitud, tres de anche ide poco espesor. Hstos peda-
zos se aplican por una de sus earas anchas sobre las
caras 'esteriores de las cajas, de manera que uno de
sus bordes en toda la lonjitud del zoquete esceda algo
en altura al borde superior de la caja. Estos zoquetes
tienen dos destinos; desde luego ayudan para el mane-
jo de las cajas, sirviendo como de apoyo para aseguralr
ficilmente con las dos manos los pequeiios lados de la
caja; ademas sirven para sostener las mismas cajas en
su posicion cuando se forman pilas unas sobre otras; 8
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este efecto los zoquetes deben ser un poco delgados
por dentro en la- parte que sobresale a la altura de la
caja, de modo que la caja saperior pueda descansar
exactameute en los bordes de la precedente, sin estar
aprefadas por los bordes de los zoquetes. 3

Se concibe ficilmente, con arreglo a esta descrip-
cion, que cada caja estando Ilena con una capa de pe-
ras, manzanas, uvas, etc., se empilan unas sobre otras,
sirviéndose de respectiva tapadera. La caja superior
es la tinica cerrada, sea por una caja vacia, sea por un
tablon mévil formado de tablas de las mismas dimensio-
nes que las cajas. Se puede formar una pila de quince
cajas 0 aun mas; cada pila presenta la forma de wn o=
fre enteramente inaccesible a los animales roedores, 1
que pueden colacarse en un Iugar destinado a cualguier
otro uso, en el cual no ceupa casi espacio.

Se ha indicado la altura de cunatro pulgadas para las
cajas, porque es la que conviene para las peras o man-
zanas de.un grueso volamen; pero para las frutas mas
pequetias se puede disminuir el voliumen de las cajas.
Cada coja puede contener cien peras de agua ode

“otras clases, de un tamafio regular, o mas de el doble
de las pequefias, de modo’que una pila de quince cajas,
que no ocupa mas altura que una vara i tercia, con-

~tendrd dos mil a dos mil quinientas peras o manzanas
de diversas especies.
. Las fratas se censervan perfectamente en estas cajas
1 esta buena conservacion es indudablemente debida g
la estancacion completa del aire en el aparato. Queda
entendido ser indispensable aqui, como en cualguiera
otra disposicion, no apretar las futas en las cajas mas
que cuando estén absolutamente exentas de humedad,
respecto a que enténces no hai temor a la evapora-
Clon,
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Las frutas encerradas en estas pilas estin mucho
menos espuestas a helarse que cuando estdn deseubier-
tas en tablas, i a menos que el local en donde se las
congerva no esté espuesto a grandes heladas, serd fa-
cil garantir las frutas, revistiendo las pitas de dobles
o triples cnbiertas de telas viejas de colchon o de
todo lo que fucse propio a este uso; pero si sobrevi-
niese una helada mas infensa, se podrla trasportar
instantdneamente a otro local toda la provision de
frutas sin perjudicarlas i sin inconveniente, porque
todo estaba reducido a formar en otra parte una pila
con sus cajas, cuyo trasworte podia verificarse en mui
poco tiempo sin perjucicar las frufas. Cada caja tendrd
mul poco costo 1 en razen siempre al que tenga la
madera o a la mayor o menor perfeccion de la cons-
troccion.

DNueees, alimendras, avellanas~—Se conservan en sus
cdscaras, se tienden en el grauero, i cuando estén se-
cas 8 EllDDDtOll.ll]‘ ﬂl’ﬂl I& }'}FO‘.‘JSIOH dOTﬂ(hthﬂ Gl me-
Jor modo es el guar dul]JS en arcones de madera bien
cerrados; asi ge rieuu: al abrigo de las vicisitudes de
la atmosfera.

Castaiics.~—Se conservan freseas por dos meses efl-
piladas sin sacar de los erizos; de tiempo en tiempo 58
revuelven 1 se sacan las que con la ajitacion se van
desprendiendo. Cuando quieran guardarse se secan il
sol, en hornos o al humo; para ello hai varios métodos
de operar en grande; para la provision doméstica bas-
tarda decir que se gua:’dan en barriles 1 cajones entre
ceniza, carbon en grano o arena, iasi se conserval
como irescas.



= ihl =
CONSERVACION DE LAS FRUTAS POR LA DESECACION,

Por este- medio, sin adicion de otras sustancias, se
-prepara toda especie de fruta seca, como las pasas de
las uvas, higos i ciruelas, i los orejones del durazno, i

. otros productos semejantes.

. Las operaciones para toda especie de desecacion son
mui gencillas: en jeneral consisten en esponer las fru-
tas sobre canastos o tejidos de mimbres al calor del sol;
si las frutas son grandes se pelan i se cortan en peda-
zos; tambien suelen escaldarse con agua sola o en una
lejia débil, con Io que la piel se amortigua iagrieta.
Las fratas para la desecacion deben elejirse sanas i
bien maduras. Trataremos solo en particular de algunas
que mas suelen desecarse.

Dvas, pasas—La perfecta madorez de la frata es
a primera condicion para una buena pasae; llegando a
este punto, se toman los ramgs cuando el sol ha disi-
pado la humedad del rocio, cortdndolos de la planta
con cuidado para no dafiar los granos. Puestos sobre
mimbres, se dejan al sol todo el diasentre tento se pre-
para una lejia de-cenizas de sarmiento bastante fuerte,
se filtra.1 se pone al fuego en mna caldera; cuando
hierve se van metiendo los racimos dos veces en el 1=
quido por algunos instantes, dindoles cadn vez unos -
lijeros sacudimientos horizontales; al sacarlos se vuel-
ven a acomodar sobre los mimbres, que se ponen al sol
por todo el dia, enfrindolos por la noche, porque la.
menor humedad perjudica mucho a esta preparacion.

Diez dias de buen sol son suficientes para una buena
desecacion.

Antes de meter los racimos se les quitan los granos
dafiados i podridos. Sison muchos log racimos, se egeal-



S e

dan, de tiempo en tiempo se renueva la lejia, porque
durante la operacion se debilita, Bl primer dia que se
han escaldado se dejan las pasas al rocio de la noche. De
tiempo en tiempo se vuelven los racimos en log mimbres

ue estardn bastante elevados del suelo para que les

¢ el sol por todo, 1 se secan con igualdad. No debe
descuidarse el ponerlos a cubierto antes de ponerse el
sol ien los dias himedos i lluviosoes.

Tambien se preparan algunas pasas sin escaldarlag;
para esto han de estar las uvas mui maduras, i requie-
ren buen sol para secarse; asi se preparar las pasas
mas esquisitas.

Higos.—Para secarlos se ftoman bien maduros i
cnando el sol ha disipado lIa humedad del rocio; de dia
ge ponen a toda la fuerza del sol sochre mimbres en pa-
raje bien abrigado, 1 por Ia noche se ponen a cubierto
para evitarles la hm.nedad i el rocio, pero el paraje
debe ser ventilado; miéntras se van secando se aplastan,

ara que cuando secos no queden huecos 1 jugosos. De
g prontitud de la desecacion i de la buena calidad de
las especies depende el tener una buena pasa. Acabada
la desecacion, se colocan por capas en canastos grandes
o en cajas de madera, alternando las capas con hojas
de lanrel u otras plantas arowmdticas.

Ciruelas.—Se toman bien maduras, se ponen cone
cosa de seis libras en un canasto que se sumerje en una
caldera de agua hirviendo o de lejia como para las
uvas; se sacan asi que el agua vuelve a dar el hervor
que ceso al tiempo de introducir la fruta; se deja ur
rato al vapor de la caldera, 1 se tienden sobre el ca
nasto al sol 1 en paraje bien ventilado para gue se
sequen pronto. Cnando lo estén ge guardan en cajonci-
tos en lugar seco i fresco. .
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Las ciruelas llamadas imperial, Santa Catalina, Clau-
dia, cascabelillo i brifiol, son las especies que mas sue-
len secarse para reducirlas a pasas.

Durazios.— 11 método mas sencillo es prepararlos
en orgjones; al defecto se guita la piel ala fruta, se cor-
ta toda la pulpa en una tira cn espiral hasta llegar al
hueso, dejindole la menor carne posible, i asi se ponen
a secar al sol.

CONSERVACION DE LAS FRUTAS FPOR LA BAL.

Aceitunas.— Lias aceitunas son la Gnica fiuia que se
conserva por la sal. Para poderlas comer, sun por este
medio, es preciso quitarles el gusto acre i amargo que
les es propio; el agua sola Dbasta para ello, pero no se
consigne sino al cabo de mucho tiempo, particularmen-
te &i se adoban enteras. Los mejores moc}ns de prepara-
cion =on los signientes: "

Accitunas quebraniadas. — Se escojen verdes, 1 al pun-
to que van a madurar se las quebranta sobre una pie-
dra i se las va echando en una gamela llena de agua
clawa, que se muda cada dia hasta que sale amarga;
estando en este punto, se ponen en vasijas de tierra
barnizadas, o mejor en botes de vidrio con pgna sufi-
ciente para cubrirlas; se las echa bastante sal, pimen-
ton, orégano, hincjo, ajos machacados i unas rodajas de
naranjas agrias; a los dos o tres dias de estar en el
adobo pueden principiarse a comer. Asi preparadas
duran poco tiempo; lo mas un mes. Si se quiere que
desamarguen mas pronto, se escaldan luego de parti-
das, pero pierden un tanto su buen gusto.
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Aeeitunas rajadas,—Se toman en el mismo estado
que las anteriores; se les hace a cada una dos o tres
partiduras de arriba abajo con la punta de un cuchillo,
1 se ejecuta lo mismo que para las anteriores; pero el
adobo se hace solo con sal i plantas aromiticas, como
tomillo, hinojo, hojas de laurel i orégano; adviértase
que estas dos altimas plantas las ponen de un verde
desagradable, 1 por'ello algunos las omiten, aunque las
den buen gusto. Iistas aceitunas se conservan por tres
o cuatro meses; sise les pone naranja agria iajos se
pasan mas pronto. :

Aeceitunas enferas. — Como éstas se guardan todo el
afio, ge toman en el mismo estado que las anteriores,
pero se elijen las mejores i mas sanas; se tienen en
agna nueve dias, mudindola dos veces cada dia; puestas
en una salmuera, a prueba, esto es, gue se mantenga
flotaute en ella un huevo, se adoban con las yerbas
aromaticas que se han dicho para el antecedente méto-
do; preperadas de este modo, no pueden comerse hasta
despues de dos o tres meses; pero se conservan de un
afio para otro, 1 son mejores. : ;

Para adobar las aceitunas euteras de modo gune pue-
dan comerse luego de su preparacion, el finico medio
es el de desamargarlas en lejia, siendo buenas para esta
preparacion todas las especies de aceitunas, pero.las
mejores son las pequedias a de cornezuelo. Para medio
almud de aceitunas se emplea otro tanto de ceniza
de sarmientosi un terron de cal viva del tamasio de
una manzana regular; se pone todo junto en una tinaja
con agna suficiente i que lo enbra todo; la cual se ha-
bré apagado dntes para reducirla a polvo; se tienen las
aceitunas por espacio de veinte i cuatro horas, revol-
viéndolas tres o cuatro; se prueban i se dejan ann en
ella si no han perdido el amargo; si lo han perdido se
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lavan i se dejan en agua clara por tres o cuatro dias;
enténces se ponen en el adobo, compuesto deagua,
bastante sal, unas hojas de laurel, corteza de limon o
naranja, hinojo o tomillo, que se hace hervir todo junto,
i ge echa frio sobre las aceitunas hasta cubrirlas bien
del todo en la vasija, que se tapa lo mejor que se pue-
da, i se guarda en lugar fresco. Esta es la mejor pre-
paracion para las aceitunas verdes.

De las bodegas i los vinos.

La bodega i los loneles.—Para” que una bodega
gsea buena es preciso que esté construida sobre un piso
8ec0, 1 no hiimedo ni pantanose. Sin embargo, si bien
la grande humedad debe escluirse de toda buena bodega,
no se ha de seguir de esto el que se cologue sobre un
terreno  escesivamente seco. La demasiada humedad
ataca a los cercos, i es diffcil preservar los toneles de
este inconveniente, aunque ge los levante del piso por
medio de maderos. Si la bodega es en estremo seca, el
aire se encnentra demasiado dilatado; la madera de los
toneles se estrecha o comprime formando vacios, i en-

“Wnces tratando el aire interior de unirse al que lo ro-

dea, el licor pierde su fuerza poco a poco con la exhala~
cion insensible de su espiritu.

Los: toneles deben colocarse sobre vigas de buena
madera o sobre piedras, con una pequefia inclinacion
bhécia su delantera i frente por frente de las rejas o
respiraderos, si la bodega es himeda, i mas 1éjos sies
seca. Hai que visitarlos a menudo cuande se embode-
gan por primera vez, para precaver e impedir el derra-
mamiento del vino. Cnando estdn vacios, lo que sucede

4
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mas tarde o mas temprano, es preciso no descuidar el
llenarlos de vino de igual calidad.

COLADURA I ESTRACCION DE LOS VINOS.

B! consumidor, (espues de haber comprado el vino,
debe ocuparse en colarlo. Esta operacion €4 necesa-
ria para aclararlo i desprenderlo de las heces i de la
parte de color, que tiene mayor propension a formarse en
las botellas. Esta operacion se  hace algunos dias des-
pues de embodegados los toneles, con claras de huevo
o cola de pescado. Para colocar nna barrica de doscien=
tas cincuenta hotellas, Litanse cuatro claras de huevos
frescos con media botella de vino. Sdquense con antici-
pacion cinco o seis Dbotellas del tonel. Quitese el tapon
gue la barriex tiens en su parte superior, introdizcase
un palo rajado; éste se menea del modo que el lignido
tome un movimiento cireular; échense las claras; se
menen de nuevo con el palo durante algunos monentos.
Vuélvase al tonel el vino que se saed; se dan algunos
golpes en la barriea para hacer salir las bolas de aire
gue pueden haberse miroducido; madese el trapo que
envaelyve el tapon, ciérrese el tonel. A los cuatro o cine
co dias puede sacarse el vino.

La coladura del vino blanco se hace con la cola de
pescado. Para una barrica de dosciertas cincuenta bo-
tellas ge deslie la eola en una botella del mismo yino.

Antes de estraer el vino para embotellarlo debe ha-
ber adguirido toda.su maduarez, lo gque se conoce en su
sabor 1 en su limpia. La estraccion puede hacerse em .
todo tiempo, escepto cuando la atmdsfera estd tempes-
toosa icuando reinan los vientos este o sur.

Stendo fiicil que el vino se eche a perder cuando se
pone en botellas mal lavadas, i aun pudiendo adquirir
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mal gusto, es preciso enj nagarlas con mnnioioa_es o cla-
vos pequeiios, Hai quien prefiere la arena de rio, Des-
pues de bien limpias las lotellas, se examinan una a
una, separando las que estén trizadas i las que exhalen
mal olor.

Despues de llenas se les pone nn tapon de corcho
fino, flexible i compacto. No debe emplearse por prin-
cipio de economia los que hayan servido ofra vez,
a ménos que no se embotelle el vino para beberlo en
“seguida. Tapadas las botellas 2 medida que se llenan,
isi el vino es para conservarlo, se cubre el tapon cen
lacre derretido.

Despues de echits estas operaciones, hai que colo-
carlas en la cueva; para esto se nivela el sitio en que
se han de poner i se cubre con arena fina. Se coloca
una priniera capa de botellas echadas, dejando de seis
a siete pulgadas de intervalo de una a otra. Se levan-
tan sus cuellos por medio de listones, que se colocan

or debajo. Sobre esta primera capa de botellas se co-
oca la segunda, pero en sentido inverso de las de la
primera, 1 asi sucesivamente hasta la altura de tres
piés.

ENFERMEDADES I DEJENERACIONES DY LOS VINOS.

Medios de correjivlas. —Son varias las enfermeda-
des que atacan a los vinos, tanto en las barricas como
embotellados. Unos se acedan, otros se avinagran, se
vuelven amargos, toman el sabor de la madera o se
enmohecen. ;

Se conoce que el vino se aceda cuunda se ve que for-
ma hebra comno el aceite. Esta enfermedad desaparece
con el tiempo; siestd en toneles i hai que beberlo
pronto, es preciso colarlo otra vez, echando cola de
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pescado en media botella de espiritu de vine. Si el vino
se aceda estando embotellado, se trasiega tres veces,
con un mes de intervalo una a otra.

Puede tambien correjirse la acidez del vino por ofro
medio ripido i sencillo.

Para ellose pondrdn en una cuba o tinaja que con=
tenga unos 850 decdlitros de 2 a3 onzas de cal viva’
desleida en un litro de agna: la cantidad de cal depen-
de del grado de acidez que tenga el vino.

La cal no se disuelve en el vino, no hace mas que
pasar por él, se apodera del dcido que encuentra, 1 va
despues a preeipitarse en el fondo de los toneles o ti-
najas con el mismo deido del cual ha'despojado al vino,
de manera que al cabo de veinte i cuatro horas ya no
hai en ¢l vino ni deido ni eal, '

La combinacion del deida del vino (deido malico) i
de la cal, produce una que la llaman malate calizo: esta
sal cs indisoluble en el vino, i se precipita en él en el
momento en que se forma.

Ijsta adicion de cal produce un efecto tan particular,
que un vino fuerte; dspero, duro, deido, i en fin, que no
se puede beber, con tal que estos defectos dependan'de
un csceso e acidez, 1 que por otra parte sea espirituo-
g0, se converfird en veinticuatro horas en un vino
bueno para beber. Este corto tiempo producird el efec-
to que apénas se obtendria en dos afios. Aqui se arras-
tra en un instante el deido que el tiempo destroirin
mui lentamente.

Il vino se avinagra, sea porgue no se ha tenido
cuidado de llenar bien los toneles, sea por la mala ca-
lidad de la bodega, o bien porque se traspoerta en tiems
po ‘caloroso. Lios vinos que contienen poco espiritu es-
tdn mas espuestos a esta enfermedad. I1ai varios medios
de correjirla. Siel vino no tiene bastante espiritu, se evi-



Sakiac. .

ta el que scavinagre echando doce litros de aguardien-
te en cada barrica; cusndo se nota nn principio de gus-
to agrio se muda a otro tonel en que se habrd quemado
un poco de pajuela de azufre, i se cuela con media
docena de claras de huevo, se deja reposar 1 s¢ pone en
botellas, para el consumo. _

Tambieén puede correjirse esta enfermedad echando
cnatro onzas de trigo blanco quemado en la barrica.
Veinticuatro horas despues se trasiegn, se cuela 1se
pone en botellas.

Otro medio para tratar los vinos avinagrados, es el
siguiente: _

Un vino que no es naturalmente dcido, puede llegar
a este estado por- dejeneracion. Lo primero que debe
hacerse es separar este dcido por los medios indicados;
pero coma en el easo presente hai una disposicion o
ung tendencia del vino que lo pone, por decirlo asi, en
estado de enfermedad, 1 hace que el dcido no tarde en
manifestarse de nuevo, es preciso, pues, precaver este
efecto que conduce al vino a volverse absolutamente
vinagre. g

Para esto se echa en la cuba o tinaja una libra o dos
de azticar-morena; o si son vinos de poco valor, de miel
0 melaza,

Procediendo de este modo, el azlicar permanecerd en
el vino sin descomponerse en cuyo caso no hai nada que
temer del principio acidificante.

St la materia azucarada no puede registir la fermen-
tacion, entdnces el aziicar se convierte de este modo en
alcohol, el cual correjird el vino de la enfermedad de
que hablamos: cosa que no podrd jamas conseguirse
echando al mismo vino alcohol o espiritu de vino hecho
por el métode ordinario.

Los vinos dcidcs i los que se avinagran han perdido
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necesariamente todo su gnsto i sabor cuando se han res-
tablecido; pero se les volverd este sabor afiadiendo uno o
dos polvos dedlores de sanico seeas, o bien de una dracma
de raiz de lirio de Florencia, o uno o dos clwos moli-
dos, o medio punado de cdscaras secas de crmnesas.

Si el vino se vuelve amargo en los toucles, se debe
mezelar con ofro vino mas” nuevo o con una madra res
ciente; si estd en botellas bien tapadasien une buena
bodega, téngase paciencia i se restablecerd con el tiem
po; pero no se muden de sitio las botellas. '

Si el vino ha adquirido un gusto mui pronunciado a
madera o ha enmohecido, lo tuico que se puede hacer
es trasecarlo a ofra barricn, eu la que se echa mma
libra de triga quemado 1 ructide en un saco que pueda
entrar por la boea, i que se sostiene colgado por medio
de una cuerda. Se tapa la barriea; a las veinticuatro ho-
ras s¢ va:lve a trasegar de nuevo a otro tonel, echdn-
dole un octavo de madre nneva.,

Tl vino estd sujeto a dejenerar independientemente
de las enfermedades que aeabamos de indiear. Un vino
débil que llega sano a una buena bodega, se mantiene,
i aun puede adquiric ¢l grado de fortaleza que le fal-
taba, Importa, pues, mucho para evitar su dejeneracion,
el procurar que nien la bodega ni eun sus cercaniag
haya nada que pueda contribuir a ella. Lia poca limpie-
za 1 toda materia susceptible de fermentar son sus.
enemigos mas peligrosos. Si plgun miasma corrom-
pido 1 que proviene del suelo o de algun conducto de
inmundicias ataca el olfato, quémese, segun la ca-
pacidad, en un pedazo de teja una o dos onzas de
azufre 1 cidrrese la puerta i los respiraderos. Si debe
guardarse en barricas un vino flojo, se fortifica ana-
diendo de catorce a diez i seis litros de aguardiente en
cada una,
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Los vinos toscos, espesos i demasiado subidos de co-
lor se mejoran mezeldndolos con vino blanco.

Manere de dar al vino un gusto agradable—TUn
cosechero de nota propone la receta siguiente para dar
a todos los vinos un gusto agradable, 1 preservarlos de
que se tuerzan. -

Péngase, dice, en el lagar con la uva, tantos pufiados
de la mejor sal morena que se encuentre, como toneles
o cubas de vino se hayan de sacar. ;

Hste cosechero asegura que dntes de valerse de este
medio se torcian sus vinos, i que despues los ha logra-
do escelentes.

Advierte que este mdétodo usado con el vino ya heeho,
no preduce el mismo efecto como durante la fermenta-
cion.

CUIDADOS QUE EXIJEN LOS VINOS EMBGTELLADOS.

Kl consumidor no debe creer que lo ha hecho todo
con poner el vino en botellas.
La mayor parte de los vinos forman poso en las bo-
tellas; los tintos lo hacen mayor que los blancos,1 su
arte de color es la que cubre el suelo 1 paredes de
{‘ns botellas. Asi es que cuando se hacen viejos toman
un color de rubi. Si son vinos comanes, es conveniente
trasegarlos; pero si son finos, 1 que no se mudan de
sitio las botellas, solo en ¢l momento de servirlos es
cuando se han de mudar de botella, cuidando no remo-
ver el poso. .~
n vino conservado demasiado tiempo en botellas
toma un gusto de afiejo dificil de definir. Sies dema-
siado fuerte, i su cantidad no permite el consumirlo
pronto, se vuelve a echar en la barrica o se mezcla con
ofro vino mas nuevoi de buena calidad. Pudiéndose
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beber en poco tiempo, conviene dejarlo con su gusto
afiejo,

El vino se aceda lo mismo en las botellas que en las
barricas; muchas veces se corrije por si mismo con el
tiempo; pero si no se quiere aguardar, no hai otro me-
dio mas que volverlo a la barricai obrar como hemos
dicho con el que se aceda en log toneles.
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RECETAS CAGERAS
DE ECONOMIA DOMESTICA.

Procedimientos para quitar toda clase de manchas

De cera.— Las manchas de cera en paflo, terciopelo
i otros tejidos se quitan con aguardiente, i mejor con
espiritu de vino. Si el terciopelo es encarnado o rojo,
se usa miga de pan caliente, poniéndola encima i de-
bajo.

Detinja.—Las de tinta en la ropa, con zumo de li-
mon, sal marina 1 s=al de acedera. Lismas en las
léminas i estampas, echando por uno 1 otro lado del
_papel polvos de huesos de cordero 1 metiéndolas en una
prensa. ;

De kierro.—Las de hierro como las de tinta, sobre
jénero, poniéndola sobre agua hirviendo con sal i jugo
de acedera, se frota, i Gltimamente se lava con agua.

De fruta. —Las de fruta con el zumo de aznfre.

Debrea,—Lias de brea con trementina 1 espiritn de
vino.

De sebo.—Las de sebo sobre terciopelo con corteza de
encina o cdscara de adormidera quemada i echada en
polvo, i lavdndolo luego con agua.
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De manteca. — Lag da manteeca, brea i sebo frotdndo-
las con papel de estraza i ponicndo encima una cu-
chara con fuego. '

De grase.—Tas de grasa, echdndoles una yema de
huevo, i luego con un trapo de hilo blanco mujado” en
agua hirviendo se lava dos veces. Si el color se pone
palido se frotan copagna de goma ardbiga 1 se pone
encima el papel.

De aceiie—~Las de aceite sebre el pafio se quitan
mezelando en media libra de miel un poco de sal ame-
niaco i una yema de huevo. Las mismas sobre jénero
blango o tejido, con agan, con sosa de hiel, con jabon
blanco o una yema. Las mismas sobre ldminas, con ce-
nizas de huesos de cordero, 1 sobre el papel lo mismo
que las de tinta.

Demoho.—Lias de moho, cociendo cierta cantidad
de este polvo, mojando la mancha con el liquidoi la-
vindola despues con agua.

D vino.—Las devino, mojindolas primero con agua,
frotdndolas luego con sal i1 lavdndolas despues con
agua. Tambien se quitan mezclando heces de vino blan
co un poco caliente con lejia fria, ilavando las manchas
con esta composicion,

De grasas.— Las de grasas en los tejidos de hilo, al-
godon 1 lana se frotan con jabon desleido con agna mui
caliente, se dejan secar i se lavan con agua caliente 1
luego fria. Las manchas de grasa en telas de seda se
quitan frotdndolas con éter. Las mismas en ropas de
seda, se frotan con la esencia de trementina con un
trapo de hilo blanco hasta que estén secas; Iunego se
frotan lijeramente con yema de huevo fresco o hiel de
buei, lavdndolas en seguida con agua fresea.
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Tambien se guitan las mismas estendiendo sobre la
mancha zumo ge la yerba jabonera, se deja dos o tres
horas al sol, se lava con agua tibia i luego con agua
fria, repitiendo la operacion si no hubiese salide la
mancha. :

De resinas.—Las manchas recinosas o de barnices
ge quitan usando el aleohol, solo o preparado con agua
de la reina de Hungria, lavdndolas despnes con agua
clara. :

De dlealis—Lns de dlealis desaprrecen con vinagre,
zumo de limon, sal de acederas; aunque si son ropas
de seda debers hacerse la prueba dntes con un pedazo
de la misma tela.

De alguitran—-Las de alquitran, pez 1 pinturas al
0leo se quitan frotindoles con aceite voldtil de tremen-
tina o0 a falta de éste, con aceite comun.

Ofras manchas.——Las manchas scbre cualquier clase
de paifio i color se guitan tomando una . yema de huevo
fresco, nna media libra de miel i el grueso de una nuez
de sal amoniaco; se mezcla todo hien, se aplica la can-
tidad necesaria obre la maucha, se dejaalgunos minu-
tos en ella, 1se lava despues.con agua {resca,

Jabon pare toda clase de manchas.—Se toman seis
yemas de huevo, media cucharada de sal molida i una
libra de jabon blanco; todo se mezcla i amasa junto
con jugo de acelgas, i se ponen a secar & la sombra. Pa-
13 usar de esta pasta, se humedecerd con agua clara la
mancha que se quriera guitar, i con el jabon se {rotard
por los dos lados, luego se lava, ila mancha desapare-
cerd,

Otro jabon escelente—Se pone en una vasija al
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fuego una hiel fresca de buei o de vaca; se echa Inego
media libra de jabon blanco raspado, segun la cantidad
de la hiel, calentando media libra de ésta por una de
jabon; estando dizuelfo el jabon se afiade un vaso de
aguardiente bueno, una copa de esencia de trementina
i dos yemas de huevo; estando todo bien incorporado
ge echia poco a poco canfidad suficiente de almidon pa-
ra que quede una pastamui dara. Se debe advertir que
se meneardn continuamente los ingredientes, i que el
fuege ha de ser mui suave.

Polros para borrar las manchas de tinta sobre el pa-
pel—=Se toma albayalde bien molido, i se hace pasta
echandole leche de higuern, se deja secar,i estindolo,
se muele, =¢ vuelve a hacer pasta con leche de higuera,
ge deja secur como dntes, se repite esta operacion hasta
giete veces; por titinio se hace polvos mui finos 1 se
guardan para cuando se necesiten.

Para usarlos se temard un lienzo mojado, pero se es-
primird el agua de manera que solo quede hiimedo; de
este modo se poudrd sobre la mancha de tinta o es-
crifuva; pasado un rato, se guita el lienzo; 1 e echa so-
bre In. mancha un poco de los polvos, en cuyo estado se
deja por una noche, 1 ala mafiana siguiente se quitan
con cuidado con un lienzo limpio. Si Ja mancha no ha
desaparecido enteramente, se,repite la operacion del mo-
do dicho,

Si el papel es mui fino, i que con la operacion se
haya debilitado mas, se pondrd a derretir al fuego un
poco de cola fina con un poco de agua clara de modo
que solamente quede algo vizcosa, pues de lo contrario
quedard rojiza, i se le da un poco de albayalde en pol~
vo. Tambien se puede dar cuerpo al papel desliendo
flor de harina de agua, i que ésta quede solamente
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blanca, i nntando con ella el papel, en el cual, estando
seco se podrd escribir.

Otra recetn pare el mismo ¢fecto~~Se hacen des-
tilar juntas unalibra de salitre i otra de vitriolo ro-
mano; ¢n esta destilacion se humedece una esponja, 1
se pasa sobre las manchus o letras que se quieran bo-
ITar.

Receta para quitar al papel, a las ldminas i a
los libros las manchas de sebo.—Despues de calentar
lijeramnente el papel panchado de sebo, de cera, o de
cualquier aceite o cuerpo craso, con tal que no esté
tefiido, se quita tedo lo que se puede con un papel de
estraza suave. Luego se empapa un pineelito en agua-
rras, o lo que es lo mismo en aceite esencial de tremen-
tina bien rectificado i casi 'al grado de hervir, pues
aplicado en frio no obra con tanta eficacia, 1 se pasa
lijeramente por las dos caras sobre la hoja de papel
manciaido, que re tendrd bien caliente. En defecto de
pincel, se puede usar un taruguito hecho de papel.
Esta operacion se repite tantas veces cuautas sean
necesarias, sequn el grueso del papel i la cantidad de
grasa que tenga embebida; 1 caando la parte o sustan-
cia grasienta se haya quitado entera aente, se recurre
al signiente medio para volver al papel su primera
blancura.

e empapa ofro pincel en espiritu de vino perfecta-
mente rectificado; se pasa del mismo modo sobre Ia
mancha por ambas caras, i principalmente sobre log
bordes de la mancha para que desaparezca el contorno
que formaba. Estos medios empleados con las precau-
ciones convenientes, hacen desaparccer enteramente
toda mancha sin que quede rastro de ella. Bi vapel
queda tan blanco como dntes, con Ia ciréunstancia de
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que estos medios no borran la tinta de escribir, ni de
imprenta.

Para Lmpior las alhajos de oro, i volverles su bri-
llo ¢ color.— Se hace disolver sal amoniaco en orines, i
se poue a hervir en ellos la obra de oro que tomard su
eolor vivo 1 brillante.

Pora limpiar un anillo o cvalguiera allajo de
oro gue faya caido en el fuego.— Muchas veeces suce-
de que un anillo u otra alhaja de oro caen en el fuego
isalen de ¢l mul negras; en vano seria emplear el al-
bayalde para Jimpiarlas i volverlas su hermoso color
natural: no hai otro medio sino ponerlas a recocer al fue-
go para consumir las particuias grasas que las cenizas
le han podido comunicar, i Inego lavarlas con algun
dcido como el vinagre.

Para timpiar @ dav lustre al oro o cudlquiera obra
dorada, — Se tomardn dos onzas de tdrtaro, dos de azu-
fre, 1 cuatro de sal, se pondrdn a hervir en mitad de
agua i mitad de orines; en esta composicion se pone el
oro o plata dorada, i tomard un hermoso lustre.

Otro mélode. — Se toman ochio onzas de azulre, igual
cantidad .de arsénico amarillo, una libra de tirtaro, i
se pone a hervir todo en suliciente cantidad de aguai
de orines.

Modo de limpiar ¢l ovo § la plata de los bordados, de
lys telas, cajas, etc.~~Se hace revivir perfectamente el
lustre del oro i de la plata frotindola con un palito
suave, humedecido en espiritu de vino caliente. Hntre
todos los liquidos no hai otro que tenga la actividad
suficiente para desprender les materias sucias del oro i
plata sin perjudicar las telas,

Modo de lmpiar lo plate.—Humedeciéndola con
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buen aceite de tértaro, se pone al fuego; luego se apa-
ga, 1 se hace hervir en agua, en la cual se disuelve tdr-
tare i un poco de sal.

Otro método.~—Se . toman cenizas con las que se hard
una pasta con agua; despues de dar con esta compo-
- gicion a la pieza. se poudrd al fuego o al sol hasta que
se seque, 1 luego se lavard cu agua clara, caliente o
fria, protindola con una brocha, i despues se enjuagard
bien.

Manera de tmpediv que las moscas ensucien (0
anauchles, espejos, etc.—Frétense en diferentes partes
los muebles, cuadros, pinturas, etc.; con aceite de lau-
rel, cuyo olor ahuyenta estos insectos. Se destruyen
tambien poniende sobre una mesa un plafo eon mercu-
rio mezclado con leche, o agua i azicar. 81 se cubre un
plato con un baiio de miel, todas las gue acudan que-
dardn pegadas a él. '

En las cocinas podrdn suspenderse del techo unos
ramos de parsitaria o de alfalfa salpicada con agua
azuearada; cuando ha anochecido se aplica debajo una
tabla con un poco de pélvora i pez griega en polvo, se
prende fuego i caen casi todas las que haya en el ma-
nojo,

Para que las moscas no se peguen a las pinturas se
pone en una cacercla de agua un manojo de puerros por
espacio de seis n ocho dins, con esta agua se humedece
la pintura.

La leche mezclada con pimienta es un veneno para
las moscas, sin serlo para el hombre,

Las hojas del tabaco puestas en infusion en agua por
veinte i cuatro horas, i despues que hierva una hora
con é1, atrae las moscas 1 perecen infaliblemente.

Recetas contra las polillas ¢ para lLbrar de ellas
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lelas de lana vestidos i pieles—Se toma una parte
de aceite de trementina, 1 dos de espiritn de vino, se
mezcla bien; se toma una brocha humedecida con esta
composicion, i se untan lijeramente 10s muebles que se
~ quievan libertar de la polilla isus huevos. Debe cui-
darse de tener cerradas exactamente por veinte i euatro
horas las puertas i ventanas, para que ¢l olor no se eva-
pore mui pronto. En cuanto a los vestidos i telas gnar-
dadas en armarios, se embebe un pliego de papel o una
tira de pafio con el licor i se pone entre los vestidos, Las
pieles se preservardn envolviéndolas en papeles untas
dos con dicha composicion, 0 echando solamente entre
ellas muchas tiritas de papel asi preparado ijamas se
scercard ninguna polilla.

Esta misma composicion destruye las pulgas i chin-
ches, Finalme:ite, teniendo cuidado de zahumar la ropa
con romero u piros olores se preservan tambien de la
polilla. :

La pimienta negra en polvo mezclada con el aleanfor,
es tambien un remedio escelente para preservar las pie-
les de pelo largo.

Pora Ubror una habitacion de los mosquitos.—Des-
pues de cerradas las puertas i ventanas de la habite-
cion, se pene una hora dntes de acostarse un farolito de
vidrio encendido, cuyo interior seuntard con miel des-
leida en vino o aguarosada; esta mielila luz atraerdn
todos los mosquitos que haya, i se quedardn pegados
sin poderse desprender. Deben gerrarse las -ventanas,
pues los mosquitos de afnera, atraidos al olor de la miel
1 por la luz, entrarian a la habitacion.

Esterminio de  pulgas ¢ chinches—Puede usar-
se eua{cﬁmera. de los procedimientos signientes: Se
riega la habitacion en que abunden las pulgas I chin-
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ches con una decoccion de tribulo terrestre o de persi-
caria.

Perfumar la habitacion con serpol o polio.

Frotar el catre con una decoccion fuerte de hojas de
aliso o con nna lejia fuerte i mui caliente, estrujq,ndo
una esponja empapada en ella sobre las molduras, jun-
turas, agnjeros, ete. =

Las hojas de la yerba llamada consdlida, son un ac-
tivo veneno para las chinches,

Uno de los meéjores medios para esterminar las chin-
ches consiste en quemar por iguales partes flor de azu-
fre i tabaco, 1 famigar despues de bien cerrada la ha-
bitacion, en la cual no debe haber nadie midntras se
fomiga. :

Con un vasito de espiritu de vino, media onza de
esencia de trementina i media de alcanfor en polvo se
untan los sitios donde hai chinches, i desaparecen para
siempre. :

Péngase a hervir por media hora hojas de nogal en
cantidad suficiente de agua, se echan despues en otra
vasija, esprimicndo bien las hojas para que suelten el
jugo, 1 con esta decoccion se untan las camas i lugares
infestados de chinches. B

Donde se quiera que no haya chinches se lava con
una decoccion de cologuintida 1 ruda.

Se toma potasa i aceite esencial de trementina, de
eada eosa libra 1 media: un cuarto de libra de cardeni-
llo, media lihra de cal viva: se pulverizan estas materiag:
se les afiade el aceite esencial de trementina i dos
litros de agnardiente: se destila esta mezcla, se guar-
da en una botella el licor obtenido por la destila-
cion, al cual se afiade ademas un poco de cardenillo,
i cuando sea necesario se puede usar sin inconveniente,
jeringando con esta agua las rendijas de las paredes i

3]
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de los teclios, 1las junturas de la madera de los catres
donde las chinclies establecen su morada i depogitan su
ovacion. '

Se toma una onza de azoguei c¢inco o seis claras de
huevos: se hate bien todo hasta que no se adviertan
globulilles del azogue; despues se frotan todas [as jun-
turas, hoevos i nidos con esta pomada mercurial, 1 a
las dos veces que se unte con ella, no yuelven a verse
mas chinches.

Para destruie lawehas 1 vafones.—Todmese cuatro on-
zas de migas de pan, dos onzaz de manteea de vaca 1
una de nitrato de mercurio cristalizado: mézclese todo
bien i hdganse bolitas, que se echarén en los parajes
donde estin 6 scudan los ratones i lauchas. Xl olor de
la manteca Jos atrae, 1 perecen a centenares.

Se embadurnan con vino sus gnaridas, i no vuelven
a apurecer por elias.

Para pillar muches en ratoneras se hace ‘una mezcla
de barina de mijoi un poco de manteca, sobre la que
ge echard nna o dos gotas de esencia de anis; se forman
belas i se ceban con ellas las rvatoneras.

Paie desiruir las hovmigas. — Una fuerte decoccion de
hojas de nogat echada en un hormignere hace morir a°
las hormigas.”

Eaterrando en el hormiguero tripas de pescado, iun-
tando los troncos de los drboles con el agua donde se
ha limpiado o lavado, las hormigas hiuyen de este olor,
1 perecen cuando lo respiran cerca.

Se pone un hueso de carne cruda a medio descarnar
en el hormicuero i al instante se cubre de hormigas; se
toma el hueso 1 se mete en agua caliente; en media ho-
ra se pueden apurar todas las hormigas por medio de
esta operacion. ;
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Tambien se destruyen desliendo hollin de chimenea
en un vago de aceite de cafiamones, i con ayuda de una
brocha se aplica a los tronces de los drboles; arbustos,
colmenas, etc. _

Para purificar el aceile.—Tomese aceite comun i p6n-
gase en un frasco gue no esté del todo ileno bien, tapa-
do. Despues se pone en el paraje que mas dure el sol, i
se deja en el mismo sitio dial noche; al siguiente se le
quitan las heces, i quedard purificado.

Biodo de impediy que se enrancie el aceile—Se deja
como dos dedos de vacio en cunalquier vasija donde es-
té el accite, se llena con aguardiente buenoi se tapa
perfectamente.

Fara quitar al aceite sw olor rancio.—Iichese una li-
bra de aceite rancio sobre tres o cuatro onzas de earbon
machacado; se le deja asi empaparse por dos o tres
dias; pasado este tiempo, se le pasa por un pedazo de
pafio, se obtiene asi el aceite claro 1 libre de su olor
rancio; si el aceite estuviese colorado, se pone mui cla-
ro. Para mayor cantidad de aceite se echa en propor-
cion el carbon. :

Tambien se le puede quitar al aceite su olor rancio,
cuando aun no estd demasiado pronunciado, poniéndolo
Tezclado con aguaen una botella i ajitsndolo fnerte-
mente; se repite dos o tres veces esta operacion; se se-
para del agua i pierde asi su gusto rancio.

Modo de clarificar el agug.—Echese en el fondo de la
vasija en que esté el agua, una cantidad proporcionada
de flor de azufre, 1 quedard purificada.

Modode duleificar ol vinagre.—Para que el vinagre
fuerte se haga dulce se toma una manzana que esté sa--
1 i se pela; se echa en la vasija del vinagre por la no-
che, i al signiente dia ya estd dulcificado.
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Para convertir el vino tinto en blanco superior a su
piriinera calidad. — Echese en el tonel un cuarto de libra
de carbon en polvo de buena calidad por cada litro, se
remueve mui bien i se tapa con gran cuidado, haciende
lo mismo ocho dias consecutivos, Lmego que ha cam-
biado el color del vino se estrae por la espitai se filtra
por un grande embudo cubierto, guarnecido de papel de
estraza, poniendo un trapo de hilo ala parte inferior pa-
ra que cuele el liquido. Se puede hacer la prueba con una
botella siguiendo el mismo métedo, pero echidndo el car-
bon proporcionadamente, El vino queda con el mismo
sabor i aroma que dutes, i solo gana en ealidad.

Modo de volver su fluidez o la leche cnajada, @ de im-
pedirla que se eorte «l fuego.—Para volver su fluidez a
1a leche cugjada o agria, se le echa un poco de cual-
quier sal vejetal como la soda, se mezcla bien menedn-
dola mucho, 1 darante esta manipulacion, se Ia espone
en un perol w otva vasija a un fuego de carbon bien en-
cendido; la parte cuajada se disuelve, i la leche recobra
su primera calidad.

Para impedir que la leche se agrie, o se corte cuando
cuece, se nsga del mismo medio, esto es, se le echa un
poeo de sal vejetal o soda.

Modo de enfriar lus bebidas en verano.—Si se quieren
tener hebidas frescas en el verano, se debe emplear sa-
les: hai dos que obran con eficacia si se emplean en una
agua que solo tenga de ocho a diez grados de calor: el
nitro i la sal amoniaco son las mejores, las demas son
daiiosas o de poco electo. ;

Poniendo en una vasija de loza de una tercia de alto
i media de didimetro, dos litros 1 medio de aguna a la
temperatura ordinaria, i echando en clla veinte on-
zas de sal amoniaco pasada por tamiz, en dos minutosi
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medio enfria el agua al punto de dos grados bajo del.
hielo: metiendo en esta agua una botella de vino la
enfriard a tres grados i medio sobre el hielo en media
hora. Se podrd hacer enfriar mayor cantidad de liquido
segun la regla que acabamos de dar proporcionando los
vasos 1 sal aneniaco, 1 obgervando que es mejor servirse
de una vasija de hoja de lata que de "cualquiera otra
materia, pues teniendo ménos espesor absorbe ménos
frio, pero cada vez que se use se lavard en muchas
aguas a causa de la sal que podria atacar este metal 1
corroerlo.

No dejando refrescar la primera botella tanto como
es posible, se pueden refrescar muchas en seguida, pero
su grado de frio ird en diminucion.

Para no perder la sal empleada; se debe hacer her-
vir el agua que la contenga en un perol estufiado remo-
viéndola siempre hasta que se espese a punto deno
correr; enténces se echa en una cacerola de barro bar-
nizada i se le acaba de hacer sccar removiéndola so-
bre el fuego con una cuchara de wadera: la pérdida
serd como de seis a siete dracmas, i estando seca puede
volver a servir,

Lste modo de enfriax es ménes cémodo que usando

.del hielo, pero no es tan eostoso como alyunos creen.

En defecto de esta sal, se puede emplear salitre; es
menos costoso, i la operacion sale mas barata, pero
produce ménos efecto: para este nso puede servir el
salitre de segunda clase; un poco mas de diez onzas de
esta sal pulverizada enfria el agna a diez grados sobre
el hielo, i puede bastar para enfriar cinco librasde

agua destilada.

Para hacer hielo artificial —Se ponen juntas en una

botella de vidrio bien fuerte, dos partes de espiritu de
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nitro eoncentrado, i una de sal de vitro fijo; se cierra
herméticamente la botella. Para sacar la flema de cual-
quier Heor 8¢ mete en ¢l la botella, 1 por el solo eon-
tacto convertird en hielo toda la hwnedad fria que en
él se halle, la cual se pega a las parvedes esceriores de
la botella; despues se seca ésta para quitar el hielo, e
vuelve & meter parasacarlo otra vez, 1 se contintia asi
hasta que quede la parte mas pura del licor: por este
medio se pueden desflemar enteramente todes los lico-
res sin fuego 1 sin adicion de cosas estranas, i al mismo
tiempo se puede tener hielo.

Modo de tener wino o agus frice en verano, Sin nieve,
-~En un cubo mediano llenn de agua se meten los fras-
cos de vino o agua. Se echu en el cubo un pedazo de
azufre entero, el cual conserva el vino o agua por dos
horas como si hubjera estado en la nieve. Il azufre
puede aprovecharse despues para 0tros usos.

Café saludable i econdmico—Para obfener esta be-
bida se toman partes iguales de arroz, de centeno, de
cebada 1 de almendras; tado se pone a tostar: se muele
como el café; do este polvo se toma unacucharada para
cada taza de agua hirviendo: se le dan uno o dos herve-
res, se deja reposar, ¢l por si se aclara mui pronto, i
para tomarlo se afiade la cantidad de aztcar que aeo-
mode, segum el gusto de cada uno.

Carbon econdumico,— Se toman dos partes de polvo
de carbon o de ciseo, 1 nna parte de greda Hamada fies
rre. de manchas, se amasa el cisco con ella, ise hacen
bolas o ladrillos, despues de bien secos se ponen sobré
el fuego ial momento se encenderin. Esta materia
cuesta poco, 1 produce un fuego claro i durable.

Modo de cortar una vasija de cristal en cualquicre
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direccign.—Para esto se marca la direccion. que se

quiere dar al corte, bien sea oblicuo, 'l;-ien hovizoutal; 1

en seguida se llena la vasija de aceite hasia la linea

precisamente gue se ha marcado; si el corte ha de ser

ohlicuo, se melinard In vasija hasta que el lHquido ocu-
¢ la posicion de la linca. Dispuesto de este modo, se

“introdncira un hierro hecho ascua, i la vasija saltard

sin dificultad por el punto que se desea.

Método para pegar eristales.—Se deslie bien goma
ardbige mui blanca i clara en un peco de espiritu de
vino, o en buen aguardiente en una vasija de vidrio
bien tapada con su corcho, o con un pergamino o con
cera; se untardu con este compuesto por medio de un
pincelito las piezas quebradas de crviztal que esten ca-
lientes, uniendo bien Ias piezas lo mas ajustado que se
pueda, i se mantendrdin asi apretadas hasta que se ha-
yan enfriado un poco.

Para que (os vasos de vidrio o de - cristel no sallen
con el fuego.—Se meten los vasos en un perel o caldero
eon ¢l agna suficiente frin, se ponen al fuego i se dejan
cocer por tres o cnatro horas, no sacindolos del agna
hasta que ésta esté fria; st el hervor es en aceite es mu-

Modo ' de correjir el gusto de lo haring mohosd.—
Emp:ipense dos libras de trigo en dos litros de aguar-
diente; retirese ya empapado, i séquese para reducirlo
a haring, 1 ésta introdiizease con Ta alterada o enmo-
hecida; dos libras bastan para quitar el mal gusto que
causan.

Para que ol pan duro se pongu tierno.—Se toma el
pan dure de tres, cinco o mas dias, i se mete en una va-
slja con agua, se saca despues i se deja secar un po-
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co; despues se pone en el horno, i se pondrd tan tierno,
que parecerd del dia.

Modo de limpiar los guanies sin mojorios.—Se
toma miga de pan 1 polvos de huesos mui quema-
dos, i se restregan con ellos los guantes; se {rotan des-
pues con una franela impregnada de polvo de alumbre
1 tierra de quitar manchas, i quedardn perfectamente
limpios.

Colehones de musqgo.—~Lios colchones de musgo no
son mui conocidos, 1 sin embargo-pueden ser de mucha
utilidad para las clases pobres, pues tienen la gran
ventaja de no poder servir de asilo a las puigas 1 chin-
ches, 1 pueden durar muchos afios. Hé aqui el modo de
prepararlos.

En el mes de marzo se recoje en tiempo seco el mus-
go de los drboles, y con preferencia el mas largo i mas
guave, que s¢ separa de sus raices lefiosas; se hace se-
car a la sombra hasta que se le pneda quitar la tierra
que estd pegada a él. Se coloca despues sobre esteras
o tejidos de mimbres i se bate para limpiarlos, quitan-
do las partes duras que se encuentran en él. Se rellenan
eép seguida los colchones del modo que se usa con log
de lana. Cuando se hayan endurecido se colocan sobre
esteras sin descoserlos, 1 se vuclven a sacudir con un
palo recobrando asi el musgo su primitiva elasticidad.

El musgo no estd sujeto a la corrupcion i es mul
eldstico; razones por las cuales se emplea tambien
para calafatear 1 cerrar las junturas de las tablas en
los buques i objetos de madera destinados a contener
agua. .

Modo de conservar i propagar las sanguijuelas.—
Hiéganse cajas de dos o tres piés de altura, cuadra-
das. En el centro de su fondo habrd un agujero de dos
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pulgadas de didgmetro con una plancha de metal, en la
que se habrdn practicado agujeritos del tamaiio de una
‘cabeza de alfiler para que filtre el agua. La parte su-
perior del cajon debe estar cubierta con un trapo, cuyo
tejido sea tal, que permita la renovaciou del aire e
impida que salgan fuera las sangnijuelas pequeiias.
Estos cajones se llenan hasta la mitad con tierra toma-
da en el fondo de los arroyos, fosos o acequias, procu-
rando que sea crasa 1sin yerbas ni otros cuerpos, Se
coloca en la caja sin apretarla i en la misma disposi-
cion que se recoje, es decir, en pellas mas o ménos
grandes, de manera que dejen entre si espacios o inters-
ticios por donde las sanguijuelas puedan andar libre-
mente 1 enjendrar. Cada sels dias se riega la tierra con
dos o tres vasos de agua, inicamente para humedecer]a.
La esperiencia ha demostrado que la tierra hitmeda es
el elemento nataral para las sangnijuelas, que en ella
toman nuevas fuerzas, se purgan despues de haber
servido i se multiplican considerablemeute. Tas cajas
deben estar en sitios frescos en el verane, 1 cdlidos en
el invierno.

Cimientos de eal para tapar las vasijes i pegar lus
que estén rasgadas o rotws. — Por lo jeneral, para cerrar
herméticamente los vasos, a mas de los tapones de
corcho, se cubre éste i todas .las junturas con un betun
0 cimiento, de los cuales vamos a proponer algunos,
tanto para este objeto como para componer las vasijas
que se hayan roto o estén rasgadss.

Pt -
Cimientos con base de cal. —TPolvos de’cal 1 harina
de centeno incorporados con clara de hueve i agua
salada,

Cal sola 1 clara de huevo.
Queso blando, amasado con los poivos de cal.
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Partes ignales de leche i vinazre, se sepatan los
cuajarones del suero, se amasa con los palvos de eal.
Sangre de buei i polvos de eal.

BEstos cinco cimientos son log mas sendillos; su pre-
paracion solo consiste en mezelar los ingredientes 1
formar con ellos una masilla, que se emplea despues de
hecha, porque luego se endurcce tenazmente, cierra
mui bien 1 resiste al ealor del agun caliente. Se emplea
la eal viva apagada al aire, con 1o que queds reducida
a polvo, i asl se gnarda en pelvo la de vidrio; si no se
tiene prevenida i se necesita pronto, humedézease un
terron de cal viva con agua cuanto baste para que se
reduzca a bolvo sin humedecerse.

Cimientos de limadura de hierro.—Limaduvas trés
libras, sal cemun una libra, aceite craso tres onzas,
tres cabezas de ajo machacadas; incorpdrose todo exac-
tamente 1 afddase partes iguales de vinagre I orines,
de modo que quede un tanto itguide, i déjese reposar
veinticuatro horas. liste cimiento es mui bueno para
acomodar i tapar rendijas en las piezas de fevro, como
hornillas, cafios de estufa 1 cosag semejantes, que tie-
‘nen que sufrir el fuego 0. mucho calor.

Betun de resinag pare enfacrar bofellas.—Pez @
Borgofia media libra, cera amarilla media onza; ligui-
dense al fuego con tres onzas de aceite de linaza, 1al
estarlo, incorpdrense en tres onzas de ocre 1ojo L ama-
rillo. Tambien se compone un betun de la misma nato-
raleza con cuatro partes de pez resina, dos de polvo
de ladrillo i media de cera o sebo. Para eunlacrar las
botellas econ uno u otro de estos betunes, se procura que
estén secos los tapones; se cortan al igual de 1a hoca
de la botella, y se mete en este betun liquido; peroque
no esté mui caliente, por el peligro de romper el vidrio.
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Meétodo para tener flores en todo ticmpo.—Lia vista
de las flores es un especticnlo tan agradable, que siem-
pre recibimos con gusto todos los medios que se dirijen
a hacérnoslas disfrutar, particularmente en ¢l invierno.
Los siguientes métodos son los mejores.

- Para tener en una habitacion flores de toda especie,
aunque sed en ¢l invierno mas rigoroso, se pondrin las
plantas en tiestos que puedan colocarse sobre las chi-
meneas, comodas, rinconeras, efc., a los cuales se les
puede dar la forma que se juzgue a propdsito, segun la
situacion que se quiera que ocupen.

El modo de cultivar estos jardines artificiales, que
los franceses llaman parierres fisicos, consiste en
preparar bien la tierra de los tiestos o jarrones; éstos
tendrdn en el centro una division que debe ocupar un
vaso cilindrico de hoja de lata con un caftoncito en la
parte inferior que salga fuera: el uso de esta vasija
consiste en llenarla por mafiana i tarde de agua calien-
te, hirviendo o templada, para imitar en lo posible la
aceion del sol, comunicando calor @ la tierra de las
plantas que deben estar plartadas a su rededor; i por
este medio resulta que a pesar del invierno mas rigoroso,
producen casi a un mismo tiempo las flores, teniendo
cuidado de regarlas como se hace ordinariamente con
todas.

En cuanto a lo demas, sin entrar en la discusion de
este método, la naturaleza misma nos indica el modo de
tener flores durante el invierno. Se ha notado que un
Jazmin, cuyas primeras flores se habian helado en la
primavera, ha vuelto a echar nuevas al fin del otofio i
dado flores durante el invierno; por lo tanto, para retar-
dar [a florescencia, no se necesitn mas que cortar los
piimeros botones o trasplantar los piés de la plantas.

Para tener en invierno flores naturales, 1 que abran
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el dia que se quiera, se deben escojer en su pié los
botones mejores de las ultimas flores; se cortardn con
tijeras, observando si es posible, el dejarles una cola
de tres dedos de largo: se cubrirg el lugar cortado con
lacre, 1 despues de dejar secar los botones, se envolverd
cada uno a parte en un pedazo de papel bien seco, i se
pondrin en una cnja en un lugar ignalmente seco, en
donde se conservarin sin echarse a perder.

En coalguier tiempo de invierno que se quiera hacer
gue abran, despues de cortarles la punta donde esté
el lacre, se poudrdn a humedecer en agua, en la que se
haya disucito un poco de nitro o de sal; i entdnces es
maravilloso ver abrirse los botones ¢on todos sus colo-
res 1 sug perfumes agradables.

De conalguier modo que sea, lo cierto es que las
floristas de Paris, luego que las cortan de la mata, acos-
tumbran torcer la estremidad de la vara de la flori
quemarla a la llama de una vela, i cuando quieren
hacerlas abriv, las ponen en agua, cortindoles la parte
torcida i guemada. :

Para obtener flores dobles.—IB1 ntimero de pétalos
hace las flores mas pobladas i mas hermosas: la casua
lidad ofrece plantas cuyas Hores se hacen dobles; pew
hai algunas que son mui sencillas, como se ve en los
alelies: con todo hai un medio de hacerlas dobles: para
esto solo se trata de trasplantar la planta muchas ve-
ces, como en la primavera i el otofio, en el primeroi
segundo afio, sin dejarlas florecer, 1 por este medio
saldrin dobles las flores de alelies sencillos.

Otro método consiste en trasplantarlas todos los afos
por el otofio, i afiadirles a su tierra natural un poco de
tierra blanca: esta sustancia gredosa aumenta la parte
lefiosa que forma los filamentos en las flores: cada plan-
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ta debe ocupar tres piés de tierraen cuadro, teniéndolos
limpios de toda otra planta: cortindole anualmente los
retofios al instante que comiencen a florecer; i regando
despues todos los dias ‘lijeramente la raiz, durante un -
mes, con lo que se llena el cogollo para el afio siguiente,
i le da-unagustancia abundante que hace doblar las flo-
res. Is preciso elejir los granos mejores 1 mas grandes.

Tomando estos cuidados se ha llegado ahacer pro-
ducir flores dobles a muchas plantas sencillas, i des-
cuidéndolas se han visto de afio en afio volyerse senci-
llas las dobles.

Modo de adornar las  habilaciones con ramas de
drboles frutales que se mantendrdn cubierias de
kojas © de floves durante los - mayores frios del in-
vierno.—Los que han viajado por Alemania, algunas
veces han visto con una sorpresa agradable, en el rigor
del invierno, varias habitaciones adernadas de jarrones
con ramas cargadas de hojas 1 de flores. Los alemanes
para procurarse esta agradable vista, cortan hdcia me-
diados del otono de los manzanos, cerezos, perales, cirne-
log, ete., las ramas mas derechas 1 en las que notan boto-
nes e flores, con ellas forman especies de abanicos que
ponen en vasos o jarrones llenos de agua; tienen cuidado
de colocarlos en un cuarto templado 1 de mudarles el
agua o lo ménos cada dos dias: en los dias de invierno
mas rigurosos todas las ramas se cubren ce hojas i de
floves, cuya variedad produce el aspecto mas arato.
Bsta decoracion seria sin duda mas rica hecha'en vasos
hermosas de forma antigna.

Medio pare tener frutus sobre Sus drboles en in-
vierno.—Se arrancan los drboles con sus raices en lg
primavera al tiempo que comiencen a echar sus flores,
1 se tiene cuidado de conservar al rededor de sus raices
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algun poco de tierra natuval, i asi se guardan en una
cueva hasta iltimos de marze; entdnces se plantan en
un eajon o barril con tierra, i se ponen en una estufa
o en una habitacion templada, teniendo cuidado de re-
gar el pié todas las mafanas con agua, en la cual se
hace disolver dos dracmas de sal amoniaco; 1 los drboles
dardn frutas en invierito.

Modo de hacer cifras, avmas, flores u otros dibujos
sobre fiutas.—Se pone sobre peras, manzanas u otras.
frutas capaces de tomar color, un papel recortado que
forme el dibujo que se desee imprimir en Ja frata, i se
pegn con goma o clara de huevo sobre la fruta estando
aun verde, Los Jugares cubiertos con el papel, no toman
color ninguno, 1 lo demas toma el propio de la fruta
producido por los rayos del sol: de este modo tambien
se obtienen frutas mui variadas que parecen naturales.

Modo de_lhacer, engrosar {as frutas—Si el sol con-
tribaye a colorear las frutas, tambien las impide engro-
sar per la grande eyaporacion que las ocasiona; por lo
tanto algunos cultivadores curiosos las cubren con hojas,

i pocos dias dotes de tomnrlas las destapan: este cuida-
do se puede tener con las frutas finasi apreciables, co-"
mo ciruelas, peras, ete.

Pero como las hojas no dan siempre un abrigo sufi-
ciente, o8 necesario procurar sombra a las frutas que se
quieren que engruesen, cubriéndoelas con papel o con
cualquiera otra cosa que las abrigue de los rayos del
sol: por lo tanto, es mui buenoel método de meter en
sacos los racimos de uvas, ilo mismo se puede hacer
con las peras, pues de este modo engruesan mucho.

Agua de wvejetacion. —Esta composicion tan ficil
como curiosa, siempre ha tenido buen éxito. Se hace del
modo siguiente: se toma una parte de nitro i dos de sal
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comun, iestas sales se ponen juntas en un crisol a de-
rretir; coando lo estén, se-aparta el crisol del fuego, se
deja enfriar; estdndolo, se echa a cada libra de esta ma-
teria dos decdlitros de agua, 1 con dsta seriegan log
drboles 1 plantas. La eficacia de esta agua estd esperi-
mentada; las plantas 1 legumbres regadas con ella en-
gruesan, crecen prodijiosanier e 1 tienen un gusto esce-
lente; lns sementeras, del mismo modo, producen con
abundancia dntes de sembrar el trigo, humedeciéndolo
en clla hasta que se hinchen los granos. .

La fecundidad que esta agua da alas plantasi semi-
lias, parece consiste en las sales que contiene, lag cnales
atraen poderosamente la humedad de la atmésfera; i
asi se ven las plantas regadas con ella lenarse, aun en
las noches mas secas, de un rocio abundante, al paso
que las inmediatas que no han recibido este beneficio,
estan casi sin humedad. ;

Llodo de destruir los gusanos i sabandijos que
destragen los jardines.—Se riegan con agua de jabon
los lugares infestados de estos insectos dafiosos. Una
libra de jabon negro basta para cuatro arrobas de agua;
este ricgo se debe hacer al medicdfa, porque entdnces
los insectos i sabandijas se hallan en sus escondites.
Tambien es bueno enterrar en el jardin que se quiera
ibertar de estos insectos, de trecho en trecho, i a ocho
o diez pulgadas de profundidad, muchas ollitas de barro.
echando en el fonde de cada ana veinte o treinta gotas
de balsamo de azufre, i cubriéndolas Inego con unz ta-
blita para que no les caiga tierra. El olor de este bal-
Samo s tan penetrante 1 tan dafioso para todo jénero
de insectos, que éstos inmediatamente abandonan el te-
Ireno 1 se van Jéjos,

Modo de destyuir los inseetos que aiacana los dr-
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boles frutales—IE1 modo seguro de esterminarlos es
haciendo una infusion de tabaeo, conla enal, estando
fria i colada por un lienzo, se riegan las ramas. Esta
operacion limpia los drboles de los insectos que los de-
voran sin que sufran dafio alguno. .

Para conservar las semillas cuando se siembran, 1 li-
bertarlas de insectos i pijaros, se humedecen en jugo
de ruibarbo algun tiempo dntes de sembrarlas.

Modo de libertar los olivos de gusanos.—Este fruto
estd propenso a las pieaduras de gusanos, ienténces
da un aceite mui malo. Para liberfarlo, es menester po=-
ner un poco de brea derretida al rededor de cada pié de
olivo; de este modo perecen los gusanos isus huevos,
que ordinariamente se muntienen en las cavidades del

1

‘tronco i enfre 1is cortezas muertas. Lios olivos blen 8-
nos dan la mitad mas de aceite.

Modo de conservar los melones. — Para conservarlos
mucho tiempo, es menester dntes que estén enteramen-
te maduros, arrancarlos de sus camas con las ramas i
hojas, 1 colgarlos al aire; las hojus se secan poco a po-
co, dan durante este tiempo -ﬂnneuto al melon, i se
conserva mucho tiempo.

Otro modo de conservarlos ann mucho tiempo es po-
nerlos en arena bien seca i guardarlos en una caja.

Varias personas dicen gue esfa, clase de melones ad-
quieren un gusto escelente si se les abre un aguvjero en
el pezon, se les echa unn cucharada de agoadiente, 188
ponen por un rato al g0l dntes de comerlos.
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RECETAS PARA EL TOGADOR.

Todas las recetas que se especifican en este capitulo
han sido cuidadosamente elejidas, poniendo especial
esmero en desterrar aquellas que por su composicion
pudieran ofrecer algun peligro en su uso.

Agua balsdmica  pora  quitar las arrugas de la
eara.— T'émese ga buen pufiado de cebada 1 péngase
al fuego con ¢ iente cantidad de agua; luego que dé
un hervor se afarta 1 se le echa agua nueva; cuando
ésta tambien haya hervido se pasa por ua lienzo fino
ise le anaden algnnas gotas de bilsamo de la Meca;
se ajita la botella bien a menudo por dicz o doee horas,
hasta que el bdlsamo se haya incorporado enteramente
con el aguna, lo que se conocerd cuando estd un poco
turbia i blanquizea.

Esta agua es maravillosa para blanguear el rostro i
conservarlo en su juventud i frescura. Con una sola
vez al dia que se use lavindose con ella, quita las arru-
easi daa la tez un Iustre admirable. Se debe tener
cuidado, antes de servirse de esta agua, lavarse bien la
(ara con agua mui clara.

Agua de belladona.— Los italiancs le han dado este
nombre, porgue las sefioras de Ttalia se frotan el rostro




con el jugo o el agua destilada de esta planta, para
refrescar i snavizar Ja piel; sl se afiaden a esta agua
algunas gotas de la esencia que se quiera, serd mul
conveniente para conservar perfectamente la frescura
de la tez. :

Agua de fos dnjeles.—Poniendo en infusion las flo-
res del mirte 1 destildndolas, se obtiene una agua as-
trinjente, Unmada agua de los dnjeles, mui apreciada
por su escelente olor. La esperiencia ha demostrado que
es mui o propdsito para mantener Ia piel fresca, afir-
mar i perfumar la entis. Bl mirto de hojas pinadas
produce mucho ménos olor que el mirto simple de log
Jardines; sin embargo, alguuas veces hai gue emplear
la flor del mirto llamado romano, 1 la del mirto de flo-
res dobles. '

Aeeite cosmdtico—Cuatro onzas de aceite de almen-
dras dulces, dos de aceite de tdrtaro debilitade, dos go-
tas de aceite de palo de rosa iuna ©™=a de aceite de
jazmin o de rosa; se mezcla todo, Hienedudolo unas
cuantns veces; es un cosmético escelente para suavizar
la cttis.

Leche de roso. — Cnatro cnzas de polasa, cuatro dé
agua de rosas, dos de aguardiente i dos de zumo de li-
mon; mézelese tedo con dos litros de agua. Se echan
dos cucharadas de esta composicion en el agua, pard
Javarse i conserva fresco i suave el citis.

Pomada para el citis—Dos onzas de espiritn de
vino, una de sandaraca i media de benjui; se mezcls,
se lava la cara con agna i despues se unla con esta
mezcla.

Agua para lmpiar @ kermosear el ciktls.— Pongas
ge o hervir en vino blanco hojas de rosa o flores de
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romero y frétese el citis. Esta composicion es buena
tambien para enjuagarse la boca.

Puara hermosear el rostro.—Uno de los secretos mas
raros del tocador es el siguiente: témense algunas fre-
sas i restréguense schre ia cara al tiempo de acestarse,
dejéndolas seear durante la noche: por la mafiana se
lava con agua de perifollo pasada por un trape de hilo
i por este medio tan sencillo queda la piel fresca, her-
mosa 1 lueiente.

Pomada admivable paie ¢l cidéis.—Se toman partes
iguales de zumo de limou ide claras de huevo, ise
bate todo junfo en una ollita de barro vidriado, que se
pondrd & un fuego menso, menedndolo todo continua-
mente con voacuchara de madera, hasta que todo haya
tomado una consistenecia semejante a la de la manteca,
i en este estado se aparta, i se guarda para el uso. An-
tes de usar este lustre se anadird la esencia olorosa que
mas se preliera, 1 tambien serd mui oportuno lavarse
antes el catis con agua de arroz. Bs uno de los mejo-
res medios de dar lustre 1 hermosear el rostro.

Blanco escelente para los brezos i cara.—Se toma
la cantidad que se quiera de talco; en .defecto del talco
puede usarse con ventaja de lo que comunmente llaman

- Jubon de sastre; se elije el que tenga color azulado de

E

peria; se raspa lijeramente; despues se pasa por un ta-
wiz de seda bien fino 1 se pone este polvo en infusion
or quince dias, en vinagre bueno destilado; guardando
a regla de poner a cada cuatro onzas de dichos polvos
una libra de vinagre, 1 teniende cuidado de remover

-muchas veces al dia la botella o vasija en que se haga

esta operacion, menos el Gltimo dia: entdnces se sacard
el vinagre por inclinacion sin removerlo, de modo que
el polvo blance quede aposado en la botella: luego que
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ge le haya sacado el” vinagre, se le echa agua bien

clara i filtrada; se remueve bien,ise echa en una cace-

rola mui limpia, en donde se menea mucho con una cu-

chara de madera: se deja senfar el polvo: se decanta

el agua, i de este modo se lava el polvo seis o siete

veces, siempre con agua filtrada. Estando el polvo tan

blanco 1 tan suave como se apetezca, se pone a secar.
en un lugar aseado, i Inego se pasa por un tamiz fino

de seda: se deja en polvn o se hace pflst.xilas, humede-

ciéudolo con un poco de agua,

El modo de usarlo consiste en pasar ]1]e1°&n1ente un
dedo sobre nna pomada blanca i fina, 1 poniendo enci=
ma un poco de blanco se estiende sobre la cara, restre-
g:indoae hasta que se embeba’la g rasa,

Este blauco no se iieqprm\de i eon el gudor, i no
hace mal alguno a la cara i ménos a la salud; pues no
entra en su composicion ni sublimado ni albayalde, ni
ninguna otra materia metdlica dafiosa.

Recelas eficaces pam limpiar i hermosear el ciltis.
—Se toma medio litro de leche, se esprime en ella el
jugo de un limon, se afiade una cucharada de aguar-
diente, se hace hervir todo, se aparta del fuego, se cue-
la i se guarda para el uso. Algunas personas d;mdeu&
I leche un poco de azticar blanca i un poco de alumbre
de roca.

El agua fresea destilada, lavindose con ella la cara
por Ia uochu, es mui lecnmendable, como asimismo él
agua de pimpinela.

Pomade para los labjos.—Dos onzas i media de cera
amarille, cuatro de esencia de almendras, una mnanza-
na, un joco de mosto de uvas; se pone todo  al fuego
evaporindolo 1 filtrindolo despue% Para darle un her-
moso eolor se ailaden dos granos de raiz de ancusa.
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La pomada para quitar los granitos de la cara se
hace con greda blanca mezclada con crema.

Leches virjinafes.—Se quebrantan dos onzas de ben-
juf comun, una de estoraque, dos dracmas de canela,
una onza de clavos de especia inuez moscada. Se pone
todo en una vasija gruesa de vidrio' comun, en que se
hayan echado dntes dos litros de agunardiente refinado:
afiddase a todas estas drogas algunos palos de anclusa,
que fortificardn el color; despues de bien enlodadai
tapada Ja botella, se espondrd por espacio de un mes al
sol sobre arena o estiéreol seco, i donde no caiga agua
ni la mas lijera Nuvia. Se tendrd Ia precancion de gra-
duar Ia botella de manera que quede en ella wn vaclo
de dos dedos, porque sino podria romperse por el calor
ila fuerza del agnardiente.

Agua pera quitar les pecas en poco licumpo.—Se
foma une libra de vinagre blanco, media de tartaro
blance i media de alombre de roca: hecho todo polvos
sutiles, se anade media libra de husina de cebada i otro
tanto de harina de habas: se poren en una retorta todas
estas cosas bien mezcladas, 1 se destila en un baiio de
arena; saldrd una agua en la cual se empapard un lien-
£0 para ponerlo per la noche en la cara al acostarse, i
las pecas desaparecerfn pronto, centinnando ‘algun

tiempo su uso.

Pomada para quitar las arrugas de la cara.—Se to-
ma jugo de cebollas de lirios blancos i miel blanca, dos
onzas de cada uno, 1 nna onza de cera blanea derretida:
seincorpora bien, i se hace una pomada de todo. Es
menester untarse todas las noches la cara, i enjuagér-
sela todas las mafianas con un lienzo.

Polvos para quitar las manchas encarnadas de lz



eara.—Se calcinan al fuego eanillas de carnero, i he-
chas polvo, se ponen éstos en infusion por veinte i ena~
tro horas en vino blanco, i se lava la cara con dicha
composicion. ! _

Para quitar los paiios © manchas de la cara.~—~Se
pone un huevo fresco por la noche en nn litro de vina-
gre blanco bueno: la cdscara del huevo se disolverd; en-
ténces se quichra enteramente i se bate con el vinagre,
afiadiéndole un poco de alumbre en polvo. Este vinagre
es escelente para quitar los pafios, manchas encarna-
das i granos que salen a la cara.

Agua escelente para blarguear el cdtis, i para des-
trair las pecas de la care.— ie azufre molido media li-
bra, de sal de soda o barrilia izual cantidad: se pondrd
todo junto a cocer en suficiente cantidad de agua co-
mun, en vasija de barro vidriada, hasta que Ia mayor
parte del azufre se haya disuelto, i se cuela. Este es uno
de los mejores cosméiicos, pero es menester saberlo
graduar afiadiéndole agua si la composicion es mm
fuerte, debiendo advertir quea las personas que dntes
hayan usado de algunas composiciones metdlicas para
blanquearse la cara o darse colorete, en los primeros
dias que usen de esta composicion se les enncgrecerd
el ciitis, pero coutinnando despues con la precauciont
debida con esta receta 1 sin que de ello les resulte el
menor mal, notarin efeetos admirables,

Lara hacer desaparecer loz granosi las manchas
encarnadas de la cara.—Se toman dos onzas de esto-
raque, dos de benjui, media onza de raiz de lirio de Flo-
rencia, se muele todo, i se pone en una vasija con dos
litros de espintn de vino en dijestion sobre fuezo snave
orescoldo por veinte 1 cuatro horas, i estands el li-
quido aposado, se echard loclaro en una botella de vi



drio i por este medio se tiene una leche virjinal mui
olorosa: para servirse de ella, se echard en un vaso tan-
ta agua cuanta sea necesaria para lavarse ]r.u cara, i en
ella se echarsi algunas gotas de esta composicion.

- Pomada de la sultana.—Se hace con bilsamo de la
Meca, esperma de ballena i aceite de almendras dulces.
Esta pomada conserva el color fresco, i es conveniente
para los que tienen granos en el rostro.

Colorete que imita el natural.— Se toma madera de
brasil i alumbre de reea, se muelen juntos 1 se ponen a
hervir en vino hasta gque queden reducidos a las dos
terceras partes: estando esta composicion fria, se moja
un poco de algodon en ella, 1 se frotan las mejillas.

Otro colorete d¢ carmin.—Se pone en infusion por
espacio de veinte i cuatro horas sobre rescoldo, en una
botella de vidrio, con suficiente cantidad de vinagre,
una enza de palo brasil reducido a polves mui sutiles;
ge echa esta infusion en una cacerola, afiadiendo dos li-
bras de agua, i se hard cocer hasta que se consuman
lag tres cuartas partes. Se afiaden dos onzas de alumnbre
en polvos i media onza de cola de pescado cortada en
pedacitos, 1 cuando ésta esté disuelta, e pondrd en ta~
rrilos, i se guardard para el uso.

Vinagre aromdtico, Unmado vulyparmente de «los
euatro {adronesy.— Se toma de cogolios secos de absin-
tio mayor i menor, de romero, de sauce, de menta, de
ruda, de cada cosa onza i media; dos onzas de flor de
espliego seco, dos dracmas de ajos; de raiz de cdlamo
aromiitico, de canelafina, de nuez moscada, dos drac-
mas de cada cosa: se pone todo en infusion por quince
dias en cuatro litros de vinagre blanco: se cuela, filtra
i se afiade cantidad suficiente de aleanfor, disuelto en
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media onza de espiritu de vino, i se conservaen bote-
las exactamente tapadas. Bl nombre mas eonveniente
de este vinagre es el de aromdtico; el de antiséptico se
lo han dado sus propiedades. Este vinagre ha gozado, 1
aun goza de la mayor repufacion como  remedio probi-
latico en las enfermedades C{)IItJ]IOba‘l o pestilenciales.
Se emplea para preservarse del mal aire, frotdndose con
¢l las manosila cara, o haciéndolo evaporar en lasg
habitaciones de los enfermos.

Agua de lavanda.—Témese dos litros de aguardien-
te bueno, punwaw en una olla de barro, anddanse cuatro
puiiados de flor de espliego, péngase a fuego lento i
consérvese en botellas cerradas. Fsta agua es un reme-~
dio contra las contusiones, aplicande unos pafios empa-

~ pados con ella.

Agua de olor.—Témese una onza de benjuf, dos de
estoraque i un poco de raiz de lirio de Florencia en
polvo; se pone en infusion todo en cuatro onzas de
aﬂuardlenie por ocho horas sobre rescoldo; despues se
pasa el licor por un lienzo i se vuelve a echar sobre las
heces cuatro onzas de aguardiente para sacar otra agua,
que se mezcla con la primera. Las heces pueden servir
para hacer pastillas.

Agua de violeta.—Témese una libra de espiritu de
vino rectificado i dos onzas de lirio de Florencia; se
deja en infosion por doce o quince dias, i despues se
filtra i guarda la tintura.

Agua de rosa.—En una olla vidriada se pone agua i
la cantidad de hojas de rosas frescas que se Juzgue
conveniente; échense encima dos o tres gotas de espi-
ritu de v1tr1010 las que bastardn para comunicar el olor
i color de la rosa.
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Espiritu de lavanda sin destilar.—Echese una gota
o dos de aceite de espliego en medio litro de agua pu-
T8, 1 ajitese en una botella de vidrio.

_ Para lemir de negro fino el pelo.— Higase hervir du-
rante una hora, en un litro de agua, una onza de mena
de plomo i otra de viruta de madera de ébano; aniddan-
ge dos dracmas de alcantor, livense los cabellos con es-
ta tintura, i tomardn un negro hermoso.

- Composicion para letir el pelo de negro.—Se que-
branta una libra de nueces de agallas, se hacen hervir
en aceite de olivo hasta que se ablanden; luego se
ponen a secari se hacen polvos finos, los cuales se
incorporan con partes ignales de polvos de carbon de
sauce o de otra madera suave; i de sal comun pulveri-
zada, 1 un poco de corteza de limon o de naranja seeca,
hecha polvos: despues se hace hervir todo con doce
libras de agua, hasta que lo que quede en el fondo de
la vasija, parezca una pomada negra: con ésta se unta
el pelo ise pone encima un gorro hasta que se seque:
entonces se peina. Esta composicion es escelente para
tefiir de negro el pelo, i tambien es buena para fortifi-
car la cabeza, pero es necesario usarla una vez cada
semana.

Otra~—Se echa espiritu de. nitro sobre limaduras de
platai se pone en el bafio de arena en una retorta, afia-
diendo agua griega i filtrindolo.

Para teiir el pelo blanco, de castaiio.—Es preciso
primero desengrasar el pelo con agua tibia, en la cual
se disuelve un poco de alumbre: luego se toman dos
onzas de cal viva apagada al aire, uno de litarjirio, i
una i media decal de plomo: hecho todo polvos i pa-
sados por tamiz se deslic un poco de este polvo con agua
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rosada: se unta el pelo con esta composicion, i se deja
gecar por seis horas; despues se lava con un poco de
agua, 1 se deja secar de nuevo al aire, o se enjuga con
lienzos calientes, Este polvo no tifie el ciitis. Esfa rece-
tai la anterior, aunque contienen sustancias metdlicas,
no ocasionan al casco dano alzuno,

Para hacer crecer i nacer nuceamente el pelo. — Todme-
ge una onza de tuétano de buei, otra de grasa fresca de
puerco: higanse hervir dmhas cosas enuna olla de ba-
PrO; cutlese @stn, i en segnida échese por encima una
onza de aceite de ave anmq esta pomadn hace crecer i
nacer de nuevo el cabello,

Pomada para hacer erecir el pe Fn — Manteca de galli-
na, aceite de flor de cdiiamo i'mief, de cada cosa cuatro
onzas; todo se cuece, 1 de ello se hace nna pasta que se
untard a los ocho dias signientes.

Otra. — Seis dracmas de Ifudano, dos onzas de mante-
ca de oso u cfra, media de miel, tres dracmas polvo de
orrone, una 1 media dracma de ceniza de raiz de cafia,
tres dracmas bélsama de] Pertii un poco de aceite de
almendras dulces.

Para que no se r:rrz_gc!, el pelo se le echa p{,lepl o si-
miente de perejil en polvo.

Recete para hacer caer el pelo.—Se toma un fras-
quito de vidrio o cristal, se llena de agua clara hasta
las tres cuartas partes, i se acaba de llenar con agua
fuerte, se remueve bien, i deapucb con esta mezcla se
frota la parte en donde no'se quicra que haya pelo; no
golamente lo hard caer, i1 que no volverd a salir
Jamas.

LPasta depilatoria. — Se toma una onza de arsénico
amarillo, una libra de cal viva i diez onzas de almidon:
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se hace polvos finos el arsénico, se pasa la cal por un
tamiz de seda, 1 se pone el almidon igualmente en pol-
vos finos: se hace prontamente la mezcla, i se forma
una pasta con cantidad de agua snficiente, la cual pasta
se guardard en una vasiju tapada herméticamente. Con
ella se untan las partes velludas de que se quiera ha-
cer caer el pelo o vello; i poco tiempo despues de
haberla aplicade, se lava con agua tibia.

Polvos para Lmpiar lo dentadura.—Toémese media
onza de crémor, aztcar fina i hueso de jivia, dos drac-
mas de lirios de Florencia i sangre de drago; se reduce
a polvos 1 se mezcla, frotindose la dentadura con un
cepillo mui fino.

Otrogs —Media onza-de azlcar, ciscaras de huevo
caleinadas, i coral blanco o rojo; se muelen reducién-
dolo a polvos, froténdose con estos polvos como con log
anteriores. ;

Agua para fortificar la dentadura.—Pbngase en cua-
tro litros de agua sal amoninco, flor de romero, tomi-
llo, mejorana 1 espliego, se machaca mucho i pone en
infusion por espacio de cuarenta 1 ocho horas, pasin-
dolo degpues por un pafio fino. \

Otra.—En un litro de agna péngase a cocer unas
cnantas hojas de salvia, zumo de limon o vinagre fuerte,
1 luego que haya dado unos hervores se aparta, tapdn-
dolo bien, i cuando esté frio se pasa por un tamiz,
ustindolo como los anteriores.

Lara limpiar los dientes i hacer crecer la carnme
de lns encias.—Se toma una onza de mirra bien ma-
chacada, dog cucharadas de miel blanca de la mejor, i
un poco de salvia verde, bien pulverizado todo, para
tarse con esta composicion los dientes por mafiana

tarde.
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Fara afirmar las encias i los dientes que se mue-
ven.—Se toma una ouza de mirra con vino i aceite pa-
ra enjuagarse con esta composicion la boca: o se hier-
ven hojas de encinn para enjuagarse con su -decoccion,
afindiéndole unas gotas de espiritu de vitriolo.

Para reparar las deformidades o defectos de las
uilas.— Una mano hermosa muchas veces se afea por
deformidades de Jas uiias; algunas son amarillus, rojas
u oscuras, i aun manchadas de blanco o de negro, ete.
Para reparar estos defectos pondremos las preparacio-
nes siguientes, por medio de las cuales se volverdn her-
mosas, blancas, sin mauchas, 1 counservarin un juste
equilibrio con la hermosura del encarnado de las manos.

Modo de dar un color hermoso a las uiias.~— Es pre-
ciso primere lavarse los dedos con jabon, luego frotar-
se las ufias con partes iguales de cinabrio i esmeril he-
cho polvoes, despues se untan con aceite de almendras
amargas; continnando de este modo por algun tiempo,
las ufias se volverdn blancas, transparentes ilimpias,

Tambien lavdndose las uiiag con agua de marrubie
blanco i frotindolns despues con polves de chipre, i
lavdndolas al momento con el agua diclia de marrubie,
ge volverdn bien pronto blancas.

Para quitar las manchas de las ufias~Se derri-
ten partes iguales de pez i de trementina en una olli-
ta o cacerola sobre el fuego; despues se afiade vinagre
i azufre pulverizado sutilmente; aplicada esta mezcla
sobre las ufias, las manchas desaparecerdn en poco
tiempo.

La pez i la mirra derretidas juntas, hacen los mismog
efectos.

El agua destilada o el jugo de melon, es un buen
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medio para quitar las manchas blancas de las uiias,
teniendo cuidado de lavarse con dicko jugo.

Para que adquieran su estado natural las ufias comi-
" das.—BEs preciso frotarse muchas veces con el agua
destilada de la yerba llamada lengua de pervo: este
medio es soberano para que vuelvan a su estado natu-
ral las ufias secas, roidas i rasgadas. -

La corteza de tocino tambien es mui buena, frotén-
dose con ella las ufias de tiempo en tiempo.

La simiente de berros molida en un mortero con miel,
i aplicada sobre las ufias, las hace adquirir su estado
natural,

Pasta economica para blanguear las manos.—Cué-
zanse bien papas de las mas blancas i harinosas con
agua de salvado, se pelan i desmenunzan hasta formar
una pasta con leche. Lia miga de pan es tambien mul
buena. Para quitar la tinta 1 moho de las manos se res-
trecan cen zumo de limon o sal de acederas.

Para disipar el mal olor de los pids i de los sobacos.—
Para esto es preciso tener cuidado particular de lavar-
ge los piés 1 debajo de los brazos; mudarse s menudo
de camisas i calzado: lo dicho snele bastar para algu-
nas personas, pero para otras no: estas deban manteuer
el asco espresado, | lavarse pids i sobacos con un coei-
miento de veinte libras de lejia de cenizas, tres puiiados
de hojas de laurel, dos de cdlamo aromdtico, 1 uno de
dictamno de creta; todo se hace hervir junto, se cuelan i
se anuden cuatro libras de vino bueno. Al fin de algu-
nos dias del uso de este cocimiento, se hullardn libres
los piés 1 sobacos del mal olor sin qne sen perjudicial
a la salud.

Para perfumar la ropa.—Se recojen flores odorifi-
€ag; despues de secarlas a la ‘sombra, se las echa polvo
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de nuez moscada 1 clavillo. Se hace una bolsita de ta-
fetan, se llena con ella i se mete entre la ropa.

" Pastilles aromiticas.—Bstas pastillag, de un olor
mui agradable para perfumar las habitaciones 1 preser-
var de polilla toda especie de vestidos, estdin prepara-
das por un preceder particular i dotadas de virtudes
soberanas contra toda clase de enfermedades, i sobre
todo para los nervios; el olor aromdtico de estas pasti-
Has calma la fiebre i es el mas escelente para perfu-
mar la habitacion de un enfermo, 1 muchas veces para
darle alivio; se perfuman con estas pastillas los vesti-
dos para preservarlos de la polilla. Su composicion es,
la blU‘lllt‘htL' media libra de cisco, el ménos pEbﬂdOI
reducido & polvo, una onza de resina o goma en polvo,
una dracma de canela en polvo, una dracroa de clavillo
idem, una dracma de resina (storax) en polvo, dos drac-
mas de mirra, una onza de iris de Florencia en polvo,
media onza de coriandro, media onza de nitratro de po~
tasa, dos dracmas de sal de nitro i una onza de goma
ardbiga en polvo. ;

Disuélyase In goma en medio vaso de agua, i higa-
ge de todo una pasta dividasela en seguide en porcion-
citas a modo de pequefias pirdwides, dejindolas secar
bien dntes de usarse,

Para servirse de estas pastillas nc hai mag que cole-
carlas donde se quiera encenderlas, por la punta mas
delgada, 1 dejarla basta que por si mismo se consuman,

FIN DE LA TERCERA FARTE,
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