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DOS PALABRAS.

Algunas personas aficionadas a la buena
mesa, me habian pedido copias de un curioso
i orijinal cuaderno que poseo de guisos i re-
cetas no publicadas aun.

Como estos pedidos se repetian 1 se hacian
cada vez mas numerosos, para evitarme el
trabajo de copiar tantas veces sus diferentes
recetas o confecciones, resolvi multiplicarlo
por la imprenta.

Mas al tomar esta resolucion, crei conve-
niente agregar algunos consejos i otros cono-
cimientos domésticos que me ha sujerido la
experiencia i que pueden ser tambien ftiles a
la familia, introduciendo varias advertencias
hijiénicas, entre los sabrosos guisos, como
quien confita con azticar una medicina ingra-
ta al paladar.
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Aproveché, tambien, la oportunidad para
agregar otras reformas: por ejemplo, en la
manera atrasada 1no econdmica de edificar
las habitaciones de inquilinos, pues con el di-
nero i materiales que se emplean en una, se
podran fabricar de doble cabida 1 comodidad.

Colocado ya en esta situacion, ocurriése-
me intercalar algunas consideraciones filosé-
ficas 1 de costumbres; en especial, para la
educacion i direccion préctica de la familia.

Por ltimo, me decidi a publicar un traba-
jito que serd importante, principalmente para
una familia extranjera, que con su auxilio po-
dré saber en cualquiera época fija del aflo, la
produccion o fruto que a ella corresponda.

Resultando de todo una reunion de confec-
ciones, recetas 1 advertencias o consejos, cuyo
manejo o uso he procurado facilitar por medio
de un indice alfabético con sunumeracion, que
corresponda a la de lo que se desee encon-
trar.

Santiago, setiembre de 1880.

MArcos MENA.



EL CONSEJERO DOMESTICO.

INTRODUCCION.

Chile, poseedor de un temperamento i
producciones las mas privilejiadas i abun-
dantes de la tierra, es, sin embargo, un pais
donde la vida es mui corta i agobiada de
enfermedades—casi ninguno deja de sufrir
del corazon o del higado—donde hai una
oran mortandad de pdrvulos, i donde reinan
la peste, el tifus, la membrana, disenteria i
otras afecciones. Enfermedades que suelen
atribuirse al temperamento i que no son si-
no el resultado obligado i preciso de nuestro
pésimo sistema de alimentacion i de vivir,
sistema que en parte hemos heredado de
nuestros obuelos i en parte hemos empeora-
do, adoptando no lo mejor sino lo peor del
estranjero.

Asi, pues, si el sistema o alimentacion de
nuestros mayores era poco sano, nosotros
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lo hemos hecho mag insalubre, con el agre-
gado de bebidas i alimentos mas nocivos que
los antiguos.

Kl pueblo vive mal i se alimenta peor;
las clases ricas usan de su dinero no para dar-
se una vida holgada i sana, sino para au-
mentar sus males 1 agregar enfermedades al
catdlogo no pequeiio de las de la jente del
pueblo.

¢Cbémo emprender con fruto la reforma de
la fatal hijiene? Acaso escribiendo un libro
que por su elevado i filoséfico estilo, alején-
dose de quien debiera leerlo, fuese a dormir
a los estantes de los profesores i de log sa-
bios?

&Qué hacer para que las tinieblas hijiéni-
cas 1 patoldjicas en que vivimos sumerjidos
comienzen a desaparecer i aclararse poco a
poco?

Este es el problema que hace afios esta-
mos estudiando 1 para cuya resolucion da-
mos hoi el primer paso, dirijiéndonos a la
mujer, a la madre de familia, no en ol len-
guajeseco de la ciencia i sin otroaliciente
que el de la salud, sino en uno llano i fami-
liar, con el atractivo de un librito que con-
tenrva. entre muchas cosas gratas al pala-
dar, econdmicas, efectivasi deIIBS, algunos
principios h131t,mcos verdaderos, 1 que pues-
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tos en prictica, hardn la felicidad de la fa-
milia 1 de la sociedad.

Los directores de colejio, las duefios de
casa, los hombres de campo, las familias
que no han podido tener una educacion es-
merada: el obrero, el rico, el pobre, todos
encontraran aqui algo que les sea util; i no
titubeamos en afirmar que hai en este librito
varias recetas una sola de las cuales merece
el sacrificio de su adquisicion.

Nuestro propésito ha sido a lo agradable
unir lo util, 1 aprovecharnos del gusto para
introducir lo saludable.

Asi, al que le parezea duro entrar por el
nuevo sistema natural, sile presentan reuni-
das en este librito las mas agradables confec-
ciones i guisos, al mismo tiempo que mui f4-
ciles 1 econémicos, gratisimos al paladar.
~ El pobre artesano verd que el pésimo ali-

mento que se proporciona con Sus escasos
recursos, con el ausilio del librito, sin aumen-
tar sus gastos en un centavo, se convertird
en delicioso isaludable.

Al emprender una reforma, hai que con-
tar desde luego con la oposicion tenaz de
las preocupaciones, mas arraigadas i resis-
tentes cuando comienza el hielo de la vejez,
que cuando se posee el pleno vigor de la ju-
ventud.
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En esta clase de reformas el juez tinico i
absoluto es la mujer. Si ella la rechaza, el
pleito estd perdido en una sola instancia, i
sin apelacion.

Ellas son las que, entre la variedad de ca-
minos que puede tomar el hombre al prineci-
pio de su vida, le sefialan el que debe esco-
jeripreferir. Ellas son su guia1su dulee con-
sejera en los primeros dias de la existencia:
1 de cuya compafifa no se desprende el hom-
bre sino a medias en lo restante de su carre-
ra; es decir, solamente miéntras no estd den-
tro de su casa, donde existe la que mantie-
ne el imperio 1 la monarquia absoluta de las
costumbres.

Sin su aquiescencia seria inutil escribir
libros a millares 1 sancionar mas cédigos ¥
leyes que las del Dijesto romano...... Todo
seria trabajo perdido sin la cooperacion fe-.
menina.,

I de tal manera ha combinado la Natu-
raleza—obra de una Sabidurfa Infinita—Ia
marcha de los seres, que nadie conoce 1 sumi-
nistra mejor lo que conviene a su hijo que
la madre. Asilo comprendid la antigua le-
jislacion, declaréindola su tutora lejitima
cuando faltaba el jefe de la familia.

Hai, pues, en este librito, recetas para to-
dos los gustos 1 situaciones.
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Para no predicar en desierto, hemos esco~
jido este sistema: 1.°Dar un paso adelante en
la manera—permitasenos la espresion—casi
salvaje de confeccionar nuestro alimento:
desaguéndolo todo, recargdndolo de grasa o
cebo, de agua o caldoide otrosalifios incons-
cientes ifatales. 2.° Al mismo tiempo que se
toma gusto por la reforma i se lee la receta,
se encuentra al lado un buen consejo hijié-
nico; algo que sin ser botica ni medicina sir-
va para salir o mejorar de situaciones patolé-
Jicas, que de otra manera serian incurables.
Por ejemplo, para los obesos, los nerviosos,
biliosos, afectados al higado, sanguineos, ete.
3.° Encontrardse en él la manera de alimen-
tacion que conviene para prevenir lag en-
fermedades. 4. Muchas advertencias a las
madres para la educacion i direccion de sus
pequefiuelos, i 5,° Una variedad de consejos
1la direccion que una larguisima esperiencia
nos ha ensefiado, en especial, para los nego-
cios 1 quehaceres de la vida prdctica.

Contiene, tambien, al fin un cuadro divi-
dido por semanas, por el que la duefio de
casa sabrd el dia fijo en que sale al mercado
una nueva produccion, un nuevo fruto: de
modo que con su librito en la mano, tendrd
recursos para mandar hacer los guisos que
quiera en cualquiera época del aflo, 1 su sir-
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viente no la podré engafiar, pues la sefiora
desde su casa, sabra mejor los frutos, verdu-
ras, etc. que en ese dia dado han salido a la
plaza, que los mismos que en ella tienen su
asiento,

Ll que tenga valor para hacer una refor-
ma en su naturaleza ¢ desee rejuvenecerse: si
estd mui flaco, engordar, si excesivamente.
gordo, enflaquecerse: si melancélico su espi-
ritu, a consecuencia del cambio de las leyes
naturales en su hlJlene volver a su buen hu-
mor; encontrard tambien, el modo prdctico
de observar esas leyes, para recuperar si es
posible el bien perdido.

Con la atenta lectura de los consejos hi-
Jiénicos que contiene este librito, dejard de
ser perjudicada en su salud i en su constitu-
cion fisica la desgraciada juventud que hoi
se educa en los colejios.

Los europeos que vienen a Chile se desen-
gafiaran de que los licores, liquidos  cocidos
1 ténicos de que usan en sus temperamentos
himedos, son venenosos 1 mortales en el
nuestro, altamente seco i excitante. Vern
que sin mas que el uso de la comida seca,
agua fria 1 frutas—que nos da la naturale—
za en una abundancia asombrosa—se puede
mantener una vida larga, alegre i sana, exen-
ta de medicinas i de boticas: encontrando la
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salud donde estd, 1 no buscdndola donde no
existe. Por ultimo, se verd en él un sistema
nuevo—adaptado a nuestro clima, i econé-
mico—para construir las habitaciones de
nuestros inquilinos 1 labradores, fruteros
palomares, etc., 1 otras muchas recetas ttiles_
1 necesarias en las diversas situaciones de la
vida.

Algunas reglas de buen tono i educacion;
1 todo dispuesto en un indice alfabético i
numerado para encontrar en el acto i con
facilidad la materia o receta que se necesite.

No solo se ha estampado la manera de
guisar ciertas berzas i bulbos, sino tambien
el modo de obtener su produccion, cultivan-
dolas. Asi, por ejemplo, viene la instruccion
para construir una facilicima callampera,
esparraguera, etc., ete.

En fin, léase el librito, i ejecutando sus

recetas i COHSBJOS, podré el lector j juzgar de
su utilidad.



Nowm. 1.

Casas i chimeneas para inquilinos.
(NUEVO SISTEMA).

El sistema de atravesar zoquetes dentro de
la muralla cuando se estd edificando, no se
frecuenta en Europa, porque alld se edifica con
piedras, ete.; pero no con el adobe que bajai
aprieta los zoquetes; que sobresaliendo, dan
lugar a trabajar sobre ellos con tabla, cuan-
to mueble se quiera, casi sin costo.

La tinica condicion esencial es tener presen-
te los muebles que se quieren hacer, para co-
locar—al tiempo deedificar—leszoquetes a la
altura conveniente; porque una vez levantada
lamuralla, ya es imposible colocarlos, i del todo
emittil el deseo 1 la voluntad de hacerlo (1).

(1) Un eafion de adobe de 10 metros de ¢laro largo i de
3.50 de elare ancho, dividido en dos piezas, una de 4 ila
otra de 6 id. Se cortan despuntes de 4lamo, i a los 40 cen-
timetros de altura e colocan de a 4 palos atravesados en
Ia pared, que sobresalgan 40 centimetros para afuera, para
formar bancas en los corredores i piezas. A los 50 centi-
metros de altura se ponen de a 4 trozos, que sobresalgan
70 centimetros, para camas. A 75 centimetros otros trozos
que sobresalgan 80 centimetros, para mesas, escritorios,
ete. Ta 170 centimetros de altura una o varias hileras de
trozos, sobresaliendo 40 centimetros, para colecar ropa o
trastecillos, ete.
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1.° Una vez coneluido i blanqueado el edifi-
cio, se forman con tablas los sofdes, los ca-
tres, mesas, etc., sobre las puntas sobresa-
lientes de los zoquetes.

2.° A la altura de dos metros 10 centime-
tros se colocardn umbrales de puertas i ven-
nas, 1 se contintia encima edificando.

3. A la de dos metros 50 centimetros se
colocaran las vigas solas—pero con los tiran-
tes exteriores de los corredores—sobre soleras
delgadas; continuando sobre ellas la pared un
metro 35 centimetros mas alta o mas arriba
que las vigas, para poner encima de todo los
tijerales solos, con las viguetas exteriores de
los corredores. Esta solera i vigas cargada
con 135 centimetros de pared encima da mu-
cha firmeza al edificio.

Hai que agregar a estas medidas de altura
el grosor de los enladrillados, terraplenes i
el de las vigas.

Los clavos de los nudillos irdn remacha-
dos.

Se dejard un claro de 4 centimetros entre
los umbrales i marcos por lo que baja la pa—
red.

Donde va la escala se coloca doble viga
1 mas abierta. El claro de viga a viga sera
de 45 centimetros i los tijerales bien para-

dos.
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4.0 La muralla tendrd por todo—fuera delen-
vigado—385 centimetros de altura, dividida en
dos pisos, de dos metros 150 centimetros el in-
feriori de un metro 35 centimetros el superior,

5.° Se colocan los tijerales solos, con sunu-
dillos, pero sin vigas, 1 sobre trocitos de palos
que llaman caballos.

6.° Se entabla con tabla de dlamo de pulga-
da el piso de arriba, dejindole una escalita
cémoda junto a la pared divisoria i cuya subi-
da queda cerca de la puerta esterior. De este
modo, sin mas gasto que siete u ocho cargas
de tabla, se ha formado una pieza o bodega
arriba, de todo el largo i ancho de la casa,
que sirve al inquilino para guardar su co-
secha 1 otros menesteres. Se han empleado las
mismas vigas, los mismos tijerales: ila diferen-
cia 1 ventaja estd solo en el modo de colocar-
las. El edificio no pierde un dpice en firmeza,
porque la muralla de arriba es tan baja: i con
el mismo costo s¢ tiene un edificio doble; es
decir, dos edificios en lwgar de uno, pues en el
de arriba la tabla entra por el enladrillado,
economizandose otro tejado, otro enmaderado
1otras murallas o paredes, que habria que cos-
tear para hacer un edificio igual (1).

(1) El edificio no serf jamas de cole de pato sino de
mojinete para que el segundo piso pueda llevar en
ellos ventanas altas 1 ojivas.

2
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7.° Se le deja corredor por el lado de aden-
tro por lo ménos de dos metros 25 centimetros
1 en un estremo del corredor se forma la cocina
con su ventanita para afuera i en el otro
estremo otra piecesita para alojados. Guando
se comiencen a asentar los adobes, medio a
medio del lugar en que ha de quedar la cocina,
téngase cuidado—s1 no se han hecho antes
adobes agujereados—de ir horadandolos con
un agujero de 30 centimetros de didmetro, pa-
ra formar por dentro de la muralla el cafion de
la chimenea, que se ird revocando al tiempo
mismo que se van asentando los adobes. Se co-
mienzan a agujerear desde un metro del suelo
para arriba. El envigado se abre un poco, fren-
te al caflon, para evitar peligro de incendio.

8.° Cuando se ha llegado al tejado con la chi-
menea, se continlia un metro mas arriba, con
adobes cuadrados 1 agujercados que se fabri-
can del modo siguiente:

9.° Se hace una adoberita cuadrada de 40
centimetros de didmetro claro: i cuando se
trabajen los adobes, el cortador dntes de echar
el barro, colocard su valde medio a medio de
la adoberita, en seguida formard el adobe
echando el barro dentro de la adoberita 1 al
rededor del valde, pisandolo bien i alisandolo
con el trapo mojado. Luuego tira o saca el val-
de con cuidado 1 en seguida la adobera.
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Es claro que este adobe cuadrado ha que-
dado con un agujero en el medio igual al
asiento del valde, 1 que con 14 o 15 adobes
de éstos se hace ese metro de chimenea sobre-
saliente del tejado, con dos ladrillos que la

* cubren encima, de la lluvia.

10.°> Para el agujero que va dentro de la
muralla, a la adobera con que se van a cor-
tar los adobes para el edificio, se le afiade
un molde que represente la mitad del agu-
jero—de 30 centimetros de didmetro. Coloca-
da la adobera, se coloca en seguida el medio
molde, arrimdndolo medio a medio de su cos-
tado; para lo cual se le dejarda una muesquita
donde se afiance el medio molde i no varie de
posicion. Colocada la adobera con su medio
molde, el cortador forma su adobe, i en segui-
da saca primero el medio molde i despues la
adobera.

Las dos 3." partes los hace asi: la otra 3.2
parte con un molde entero, o redondo al centro
medio de la adobera. Resulta enténces este
1ltimo adobe con un agujero en el medio, 1 sir-
ve para la traba.

Eistos adobes han de ser mui parejos por las
dos caras. _

Estos agujeros se van revocando con barro
fino a medida que se van colocando los adobes.

11.° Hecho esto se forma la cocina abajo;
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escabando en la'pared, al lado del corredor,
un hueco o béveda para fabricarla, a la altura
de un metro o mas baja, si asi acomoda a la
inquilina.

Se hace una béveda trabajada con ladrillo
de muralla 1 el piso con el mismo lodrillo, con
un borde abajo en el piso, que sobresalga 5
centfmetros para sacar la ceniza. La cocina
debe tener 85 centimetros de anchura i 35 cen-
timetros de altura, teniendo 50 centimetros de
hondura: para lo cual se hace sobresalir un po-
co el arco de ladrillo. Frente al cafion de la
chimenea se angostan o parten los ladrillos por
detras i se agranda el agujero, para que salga
bien el humo.

Al edificarse la pieza de la' cocina, se van
colocando en la pared zoquetes que sobre:
salgan 35 centimetros, para poner tablas so-
bre ellos; que sirven para guardar las ollas i
demas utensilios de cocina.

Lics zoquetes puestos al tiempo de edificar,
—que se van cargando con la pared gque baja
1 los aprieta—quedan mucho mas firmes que
colocados en hoyos posteriores.

Esta chimenea econemiza un rancho para
la cocina i evita a lag mujeres el atravesar el
patio lloviendo o al sol; i, ademas, el humo que
reciben en los ojos, 1 el estar agachadas. Eco-
nomizan combustible, que va escaseando, pues
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como el calor esté reconcentrado, con un pa-
lito, corontas o bostas pueden hacer de comer.
Tienen todo a lamano 1 en 6rden; ganando mu-
cho en sus costumbres tan atrasadas todavia.

Nowm. 2.

Frutero comodo i econémico.
(NUEVO SISTEMA.)

Si en un fundo de campo se desea dejar una
pieza para frutero—despues de hechos los ci-
mientos i comenzada la pared, cuando tenga
medio metro de altura—1.° se cortan palitos
de un metro treinta centimetros delargo, i se
colocan sobre la pared; metidos 60 centimetros
adentro por 70 centfmetros afueraia distancia
de un metro uno de otro, i.se sigue edificando
sobre ellos, acompaiidndolos, dntes de asentar
losadobes, con bastante barro empajado. Cuan-
do la pared tenga un metro de altura se le co-
loca otra vez otra hilera de palos, sesenta cen-
timetros dentro 1 setenta al aire o afuera, 1

2.2 Se continta asentando los adobes i tra-
bajando la pared, sobre las hileras de zoque-
tes o palitos que se van colocando a medio
metro de altura. Resulta enténces que, como
la pared de adobes baja tanto, aprieta i com-
prime la parte de estaca que estd dentro de
ella, dejdndolas sumamente firmes.
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3.° En la otra parte que estd afuera o al ai-
re, se colocaran tablas clavadas, con un bor-
decito al lado de afuera para sujetar la fruta.

4.» Tambiense pueden tejer sobrelos zoque-
tes varillas de mimbres, para que entrando el
aire por debajo, nohaya tanta pudricion defrutas.

En una pieza de 4 metros de altura, caben
7 hileras de zoquetes o 7 armazones.

: Nuom. 3.
Muebles i armazones inherentes a las
paredes.
(NUEVO SISTEMA.)

En los edificios para inquilinos puede—si
se advierte dntes de principiar—colocarse
por el mismo sistema estacas para catres, me-
sas, asientos, armarios, ete., economizando
mucho i quedando mas sélidos. Lo mismo
puede hacerse para formar los armazones de
los despachos i tiendas de campo; quedando
mucho mas firmes i con muchisimo ménos
costo. Es un sistema sencillo pero mui atili
econémico: no importa que las estacas estén
verdes, porque alcanzan a secarse antes que
la pared baje del todo:

Cuando se va a emprender un edificio, de-
ben tomarse dntes i con tiempo todas las me-
didas necesarias i de prevision para que no
quede desproporcionado: i si lleva corredores
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no queden estos demasiado bajos, conio suce-
de frecuentemente por falta de prevision.
Nunca se enluzca con arena sola, pues este
enlucido es de mut poca duracion. Debe
siempre emplearse el guano de caballo, por
lo ménos en proporcion igual a la arena, mi-
tad de arena i mitad de guano; pero en los
enlucidos de campo es mas sélido guano solo
con el polvillo. Otra advertencia vital para
los edificios de campo. Dar bastante cdmbica
a los tejados, o hacerlos mas parados que de
costumbre. El tejado tendido ocasiona las
goteras, 1 estas la corrupcion prematura de
los enmaderados 1 la ruina anticipada de los
edificios. La cdmbica puede ser poco mas o
ménos la tercera parte del largo de la viga,
Es precico tener mucho cuidado con el plo-
mo, toméndolo a menudo 1 sin pereza. Si se
da a la pared una altura de 385 centimetros
sin contar el envigado i dos metros 25 de an-
cho al corredor, quedaré éste de buena pro-
porcion.

Now. 4.

Palomar i nidos para las gallinas.
(NUEVO SISTEMA.)

1. Se cortan 300 palitos de 5 centimetros
de didmetro por 165centimetros de largo.
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2.° Se hace en medio del gallinero una to-
rrecita de 3 metros de elaro por cada lado 1
de 620 centimetros de alto: con un buen ci-
miento 1 5 hiladas de cal i ladrillo sobre él.
Media puerta—con rejilla de alambre. Tam-
bien se le dejan al ras del suelo 3 agujeros
cuadrados por cada costado, de 19 centime-
tros por 19.

3.° A la altura de 80 centimetros se coloca
una hilera de 5 palos por cada costado, que
abarquen toda la pared 1 sobresalgan fuera de
ella 39 centimetros para el lado de adentro.
A otros 30 mas arriba otra hilera igual,ia
otros 30 otra tercera hilera, tambien igual.

4. A la altura de 1 metro se le dejan 3
ventanas de 1 metro de alto por 60 centime-
tros de ancho, de rejilla.

5. A los 2 metros se colocan 4 umbrales,
A los mismos 2 metros se colocan dentro de
la pared 1 atravesadas en ella 5 trozos por ca—
da costado, sobresalientes 1 metro para el
lado de afuera; i a los 2 1 medio metros—o
medio metro mas arriba—se repite lo mismo:
para colocar sobre cada 6rden de hileras dos
varas atravesadas i un subidero para que
duerman las gallinas.

6.° A los 3 metros se coloca la 1.* enma-
deracion de la torre; dejandole por los 4 la—
dos un balcon corrido sobresaliente 130 centi-
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metros; con 10 ealados para los 10 pilares, i
un pié de gallo debajo de cada pilar.

7.° En el 22 piso se le dejan 4 puertasde
75 centimetros de ancho por 225 centimetros
de alto.

8.° Enmaderado el 2.° piso, i sefialadas las
4 puertas, se comienzan a las dos hiladas a co-
locar en él los zoquetes atravesados en la pa-
red, de a 4 en cada costado. Se colocan en la
pared, sobresaliendo 30 centimetros para el
lado de afuera 1 otros 30 centimetros para el
lado de adentro, una hilera sobre cada dos hila-
das de adobes, Se colocard otro zoquete en calla
esquina exterior. De modoque cada linea tenga
por el lado de adentro 16 palos sobresalientes
1 por el lado de afuera 20 palos tambien sobre-
salientes; contando con los 4 de las esquinas
exteriores. Se siguen cargando las hileras de
zoquetes con los adobes, hasta concluir las pa-
redes, (1) :

9.° A los 620 centimetros desde el primer
piso, ia los 320 centimetros desde donde
comenzé el enmaderado del segundo, se colo-
ca el tltimo enmaderado, en sentido opuesto

(1) Puédese tambien economizar la tercera parte °
de los zoquetes, coloeindolos no sobre eada 2, sino go-
bre cada 4 hileras de adobes; para apoyar 2 hileras de
casillas sobre cada 1 hilera de zoguetes: en cuyo caso,
en lugar de 300 palitos de que habla el nfim. 1.°, solo
se cortariin 200, : -
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o atravesado respecto del 1.°: con bastante
cambica; 1 el alero 25 centimetros mas ancho
que el balcon o galeria, descansando sobre 10
pilares.

10.> Terminada i tejadalo torre, se revoca:
luego se colocan la puerta i ventanas de reji-
lla del primer piso—el 2.° queda sin puertas,
solo con los huecos.

11.° En seguida se enluce i se blanquea con
4 manos de buena cal, con mucha tuna i sal
bastante,

12.° Ahora se comienza en el primer piso a
fabricar las casillas para las gallinas: tenien-
do cada una 30 centimetros de ancho, 30 cen-
timetros de alto i 35 centimetros de fondo=—
contando con los gruesos de tablas de piso,
que serdn de una pulgada, ide tres cuartos las
divisiones. -

13.° Luego se colocan por fnera los dor-
mideros de gallinas, sobre los trozos exterio-
res del ntim. 5.°

14.° En seguida se comienza a fabricar so-
bre los trozos o zoquetes sobresalientes del
2.° piso las casillas para las palomas, con ta-
blas atravesadas sobre ellas: haciendo cada 25
centimetros una zanjita atravesada en la ta-
blas, para apoyar las divisorias, que solo tendran
20 centimetros de fondo; quedando por consi-
. guiente, una pestafia libre en todo el rededor
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de las 4 hileras, de10 centimetros, para que
se paseen las palomas.

Las divisorias irdn apoyadas sobre zanjitas
por abajo, i clavadas por arriba.

Las casillas tendran el alto de dos adobes,
que serd comode 16 a 20 centimetros. De ca-
pacidad lateral 25 centimetros. De fondo 20
centimetros, que con los 10 centimetros de la
pestafla, forman o completa los 30 centimetros
de los trozos sobresalientes. Las casillas de los
lados de las puertas quedardn un poquito mé-
nos de los 25 centimetros. Se hardn casillas
por fuerai por dentro, por lo que no se ponen
puertas a los huecos del 2.° piso. Tampoco se
colocard escalas, 1 se subira porescalera de
quitar 1 poner.

Este palomar contendrd mas de 700 casi-
llas, o sea mas de 700 pares de palomas: i
puede, si se quiere, hacerse proporcionalmen-
te mas pequeiio.

Num. 5.

Horno reformado.
(SU FABRICACION.)

Consideramos mas ventajoso a la salud
publica la costumbre de las pequetias ciuda-
des europeas de tener cada familia o casa su
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horno particular: pues el alimento diario
del pan, se trabaja con mas cuidado, ménos
levadura i sal: de harina mas gruesesita, -
bien amasado, sin esa grasa dafiosa: i sobre
todo mejor inspeccignadoi atendido; i no ese
pan dgrio, cargado de levadura, muchas ve-
ces medio podrido, que pmpméndose dia a
dia a estémagos débiles o que se estdn for-

mando, es 1mpos1ble deje de causar males i
enfermedades, que aparecen con el tiempo i
cuya causa se ignora.

El pan para los enfermos i los nifios no
debe ser sino de agua i harina en hoja,—es
decir, todo el trigo molido—poca levadura,
ninguna sal i mui sobado. La galleta de mar
que es harina i agua pura, es mas sana to-
davia; pero tiene el inconveniente de ser de-
masiado dura.

1.° Algun tiempo dntes de fabricar el hor-
no se hace una base o sécalo sélido, calcu-
lando que cuando se enladrille venga a que-
dar todo de 105 centimetros de alto. Esta
base debe tener encima un piso de adobes
asentado en barro, para colocar el ladrillo
en barro sobre el adobe. Debe ser cuadrilon-
ga ino cuadrada: mas larga hdcia la boca;
1 el frente de cal i ladrillo hasta el piso de
adobe.

2,° Se colocardn a los lados de la boca, a
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30190 centimetros mas abajo que ella, 4
fierros horizontales—2 acada lado—perdidos
o metidos dentro del zécalo i con la cabeza
fuera de él, con un agujero para meter por
ellos 2 ganchos de fierro; cada uno de los cua-
les jirard verticalmente, pasados cada uno por
los 2 agujeros redondos al estremo esterior
de los fierros largos Zorizontalmente metidos i
afianzados en los ladrillos con mezcla, dentro
del z6calo. La parte derecha vertical de ca-
da gancho esterior jira sobre los 2 fierros
Jijos, 1 su parte horizontal o torcida—pues
son en forma de dngulo recto—soporta la
batea, que se coloca sobre ellos para sacar
el pan; 1 sacada ésta, se cierran los ganchos
jiratorios, de modo que no embaracen el uso
del horno. Los ganchos jiratorios son dos.
Los fierros fijos horizontales, metidos dentro
del z6calo son 4, de a 2 a cada lado de la
boca; uno arriba i otro debajo, frente a fren-
te uno de otro, para que por los agujeros re-
dondos de sus cabezas entre i jire la parte
derecha o vertical del fierro jiratorio.

3.° El pavimento debe tener un notable
desnivel hécia la boca, para que el panila
ceniza vengan con facilidad a ella. Este des«
nivel serd de 10 a 40 centimetros segun sea
chico o grande el horno.

4.° Colocar, al mismo tiempo que el la-
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drillo, i1 sobre €l la plancha de fierro, con su
boca de arco que debe estar hecha de ante-
mano: la que debe tener un sobrante de 6
centimetros fuera del zdcalo, con el fin de
meter por debajo de él la batea, para sacar
el pan o la ceniza con comodidad.

5.0 La boca del horno debe tener de 55 a
60 centimetros de ancho 1de 25 a 28 de
alto en el medio del arco. No seré cuadrada,
sino de arco. La plancha de fierro, sobre la
que va pegada 1 clavada la boca, debe tener
de 80 a 100 centimetros de largo i de 65 a
75 centimetros de ancho, donde se coloca la
puerta o boca: pero de alli para adentro por
lo regular se angosta la plancha procurando
calzarla con los ladrillos, bajando dos lineas
los que vienen a quedar debajo de ella; de
modo que cuando se saque el pan o la ceni-
za, no tope en ella el rastrillo al salir.

6. Esta plancha debe tener un clavo de
25 centimetros en cada punta, i otro en el
medio: los tres al lado de adentro para que
no se ampoye i, ademas, se le dejan algunos
agujeros. Ha de ser gruesesita 1no delgada,
para que resista bien; i algo enroscada al
estremo de afuera, donde se saca el pan,

7.° Hecho el pavinfento de ladrllo i co-
locada la puerta, se raya el circulo del hor-
no, que debe alargarse un poquito hécia la
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puerta, para que no queden rincones donde
se esconda el pan o la ceniza; quedando como
una pera redonda.

8.0 Ahora se comienza la béveda con un
ladrillito fabricado al propésito de 20 centi-
metros de largo, 8 de anchoi 5 de grueso—
o con ladrillo de muralla, partido por la mi-
tad. De aquellos deben hacerse unos 35 o 40
del mismo largo, i ancho pero de la mitad
del grueso, 21 medio centimetros. Estos tl-
timos sirven para formar la béveda sobre el
arco de la boca—0 con ladrillos cuadrados de
piso chicos, partidos por mitad—colandolos
de costilla sobre el arco de fierro, con su
barro bien fraguado.

8.° Hecho el enladrillado i colocada la .
plancha con su arco o puerta, se raya el hor-
no ise colocan al rededor dos hileras de
ladrillitos « nivel 1, al mismo tiempo se hace
un arco con los ladrillitos angostos sobre el
arco de fierro,

9.c Hecho esto, se pone bastante tierra
encima, i con ella se forma un molde que se
pule bien i se revoca en forma de bdveda,
para fabricar sobre él la béveda del horno
luego que se seque el revoque.

Este molde para la béveda no tendré en
su parte mas alta o al medio sino de 40 a 50
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centimetros de altura; a no ser en un horno
de panaderfa que necesita algo mas.

En cuanto al tamafio, 11 medio metro de
didmetro para una familia regular, i-de 3
metros para nna hacienda tambien regular,

Sise quiere mayor exactitud, es fdcil infor-
marse de los prdcticos.

10.° Al comenzar la béveda del horno se
le deja en el lado opuesto de la boca un
agujero para calzarle en él un cafion, que da-
rd vuelta a manera de cola de gato por en-
ctma de la boveda—cuando esté conclui-
da—viniendo a rematar sobre la misma bo-
ca 1 teniendo una tapita de fierro que se le
saca para encenderlo i sele pone cuando
estd encendido: es preciso comprender bien
que ese caiion sale del lado opuesto de don-
de se saca el pan, i viene a rematar enci-
ma de la tnica boca que tiene el horno: i,
como Jo hemos dicho, debe tener la figura de
una cola de gato, enroscada para adelante;
pasando el cafion por sobre la béveda del
horno, que debe estar concluida para traba-
jar o colocar este cafion encima.

11.° Este caflon es solo para los hornos
grandes que tengan mas de metro i medio
de didmetro; para los menores es wnitil.

Es una chambonada poner a algun hor-
no chico o grande mas de une sola boca, i
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una preocupacion perjudicial que ocasiona
doble gasto de leiia i i menor cocimiento en
el pan.

12.° Todo horno debe tenmer al lado de
afuera de la boca una chimenea que comience
poco mas ancha que la boca, terminando en
un cafion i que sea lo mas alto posible para
que chupe el humo que sale del horno 1 asf
se inflame con mas facilidad.

13.° El zécalo debe fabricarse 35 cen-
tiinetros mas ancho que la béveda: es de-
cir que despues de la béveda debe quedar
libre al lado de afuera un espacio de 35 cen-
timetros, para hacer en 6l i al rededor una
muralla de adobe de soga, que se sube una
media vara mas alta que todo el horno, se
llena de barroi se le forma un mojinete
que puede tejarse. Esto se hace para que
se reconcentre el calor. La boca debe colo-
carse al lado de la luz i donde el viento no
ahogue al fuego.

Por dltimo diremos que mno es bastante
esta instruccion tedrica: i que el que quiera
hacer un horno perfecto, procure ver perso-
nalmente los hornos mas adelantados de pa-
naderfa, llevando esta instruccion que leerd
al mismo tiempo que los inspeccione, adop-
tando las mejoras que crea p:eferlbles

3
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N, 6.
Modo de"soldar.

1.° Bisquense primero dos cautines 1 un
cubito de ojalatero con su division para po-
ner el carbon, i su portafiuela abajo, para sa-
car la ceniza: Segundo una barrita o muchas
de estatio: Tercero un frasquito de espiritu de
sal 1 Cuarto un trocito de sal amoniaco.

2.° Ante todo se estaflan el cautin caliente,
no colorado, para lo cual se le echa zinci se
refriega bien en el pedazo de amoniaco.

3.° Se echa un pedacito de zinc dentro del
espiritu de sal, hasta que disolviéndose, deje
de humear. Con esta disolucion se suclda to-
do la que no sea zinc, El zinc se suelda con
espiritu de sal puro, sin disolucion.

4.° Se pondrd sobre una silla un trapo de
lana blanca mojado 1 una canoita de hoja de
lata con su estafiito al medio: ambas cosas
con espiritu de sal, para limpiar el cautin.

5.° Una tablita para ir sujetando el cautin
i apretando las orillas, para que lo haga pasar
por la misma lfnea de lo que se va soldando.

6.° Una vez acomodada la lata se comien-
za a soldarla por la juniura, encima. Vase
soldando a pedacitos de pulgada i media, has-
ta que se enfria el cautin, ;
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7.° Se cambia por otro que se saca del fue-
go, el que se limpia en la canoita itrapo mo-
Jado1 luego a soldar con €l, 1 asi sucesivamen-
te. A lo que se va a soldar se le unta 4ntes
espiritu de sal si es zinc i aceite si fuese lata.

Nowm. 7.
Cocina econodomica.

Regularmente usan las de fierro. Conviene
hacetle a los lados dos machones de ladrillo
i barro, colocando en cada uno de ellos dos
cuadritos de fierro en forma de pequefias chi-
meneas con su rejita i respiradero para la
ceniza: dentro de ellas se echa un poco de
rescoldo, que se gradia segun el mas o mé-
nos calor que necesita el guiso que se quiere
confeccionar o conservar: iaun para hacer la
fritura que necesita llama mas fuerte.

Nowm. 8.
Charqui: su fabricacion.
(SISTEMA NATURAL,) (1)

Otra preocupacion del pais es trabajar con
sal el charqui, La sal no es necesaria para
(1) Damos este calificativo no solo a lo que cree-

mos estrictamente sano, sino tambien que es algo co-
mo un procurader constante de la salud,
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la fabricacion del charqui, sino para hacer-
lo irritante para el estémago 1 nmocivo a la
salud, sin contribuir ez nade a su duracion e
mncorruptibilidad, pues estd ya probado por
repetidas esperiencias hechas en Santiago que
dura mas que el con sal, con tal que se fa-
brique en el mes de abril o fines de marzo i
se asolee bien; especialmente los costillares 1
lenguas que jamas deben secarse enteras, sino
bien charqueadas, 1 el charqui delgado. El
charqui que se hace temprano se apohlla. 1es
preciso, ademas, asolearlo bieni no guardar-
lo sino hasta que esté periectamente seco, po-
niéndolo al aire i no en cajones de lata. Toda
la ciencia consiste en no echarle sal 1 asolear-
lo bien, Tiene estas ventajas: 1." Es mas sano
para buenos, enfermos 1 nifios: 2.° Es mas
suave 1 blando: 3° No da sed, ni irrita el estd-
mago, aun cuando se guise con gal: 4. Cuan-
do estd bien seco dura mas que el otro: 5.° Es
mas fécil 1 barato para fabricarlo: 6.° Comi-
do en lugar de la carne salada, evitard el es-
corbuto a los navegantes: 7.° Servira como
medicina 1 alimento para calmar las irritacio-
nes del estomago: 8. Es un producto en el
que Chile no tendra competencia:9.° Es tan
sabrogo como el salado, pues los que no lo
han visto fabricar creen, si no se fijan mucho,
que tiene sal aunque no la tenga, pues es sa-
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broso por s mismo: 10.° Por tltimo, la cos-
tumbre de hacer uso delasal para la fabrica-
cion del charqui no es mas que una pura i
purisima preocupacion, como la de botarles el
agua a los frejoles i desaguar en lejia las acei-
tunas ya zajadas.

Una vez seco el charqui hai que pisarlo o
emparejarlo golpedndolo, de modo que no se
rompa; 1 para ello lo pisan en las matanzas,
cuando ya esta bien seco, quedando mas duc-
tible i mas claro, o de un c¢olor mas agrada-
ble. En seguida se asolea un poco mas i lue-

. go se hacen los lios en la prensa; de modo
que casi se forma una sola masa, evitando asi
que le entre la humedad. Pero recomenda-
mos de nuevo su perfecta sequedad, sin lo
cual infaliblemente el charqui se malearia del
todo.

Hasta las-cocineras prefieren el charqui sin
sal, pues no les ocasiona trabajo para macha-
carlo.

No se puede conocer sies con sal o sin sal,
sino tocdndolo encima con la lengua, pues co-
miéndolo no se distingue uno de otro; tan sa-
broso es: siendo el alimento mas sano 1 la
mejor dieta para los disentéricos, enfermos 1
delicados de estomago. Sobre todo, para los
nifios, cuyo cbtomano se esta formando.

Esta nueva industria comienza en el pais.
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Recomendamos a los marinos lo usen a bordo
1 palparan su inmensa ventaja sobre la carne
salada. Con mas razon decimos lo mismo res-
pecto de los trabajadores i militares del cjér-
cito del norte i desierto, mineros i demas.

La cosecha del charqm puede calcularse en
dos millones de kilégramos, con escepcion de
300,000 esportados “al estxanJero Cifra que
subir4 inmensamente cuando se comiencen a
conocer las ventajas del sin sal para evitar
el escorbuto i para la salud publica.

Nowm. 9.

Pincel improvisado i goma.

1.° Se toma el cafion de una pluma de pa-
vo o de ganzo, i se le abre la punta.

2.° Se corta un cadejo de erin de ca-
ballo. :

3.° Aguzada la parte mas delgada del crin,
se mete por la parte mas gruesa de la plu-
ma i se tira con fuerza hasta que quede mui
firme. .

4.° Enténces se le mete por entre el crin
de la parte gruesa un palito aguzado para
formarle mango: con goma para que quede
firme.

5.° Luego se recorta por arriba i por aba-
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jo, formando el pincelito, que queda mui bue-
no i econdmico.

Siempre debe haber en una casa goma i su
pincelito para lo que se estd ofreciendo a cada
momento. La goma se saca de los drboles i
se muele en el almirez. Molida, se echa en
agua pura i fria, i no se usa de pronto, sino al
otro dia. (1)

Nowm. 10,
Pegativo eficaz.

La goma 1 el engrudo no pegan bien sobre
la madela metal, hueso, paja, etc. Para que
sc adhieran i peguen pe:fectamente basta un-
tar a estos objetos un poco de ajo erudo.

Cuando es un espacio grande el que hai que
~ pegar, se muele o machaca el ajo i se pone en
un mufioncito, apreténdolo i untando la parte
que se va a pegar, empapelar, etc. Cuando se
ha secado bien, se le echa el engrudo o la
goma i ya no se despega mas.

Si lo que hai que pegar es poco, se le unta
antes con un diente, etc.

(1) Para formar una brocha, se hace un canuto de
Jata, ancho de un lado. Se mete el crin i se tira por
Jo mas angosto i mas delgado, llenando el hueco de la
parte mus  ancha con pez de Castilla hirviendo,
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Nom. 11.
Desmanchar con romaza.

Para sacar de las manos o de la ropa las
manchas de tinta negra, refriéguese la super- -
ficie de la parte manchada. con una hoja tier-
na de romaza, i desaparecerd completamente.
Para el efecto es mas poderosa que el dcido
de limon.

Nom, 12.
Contrarrayo 0 crucero.

(SISTEMA NATURAL.)

Hai una planta de la familia de las lecho-
sas, cuyas semillas son drésticas; sus hojas
la.rga.s 1 puntiagudas, parecidas a las del oli-
vo, pero cruzadas o en forma de cruz, ma-
nando leche siempre que se arranca o se
parte alguna. La Naturaleza sibiamente ha
querido prodigar esta preciosa planta, pues
se la encuentra multiplicada por todas par-
tes como la maleza, i se la arranca i se la
arroja, sin comp1ender que es mas preciosa
que el oro; pues para las fiebres endémicas
de nuestro temperamento, i para las gdstri-
cas es la medicina mas pronta i eficaz.

D4 sus semillas maduras a fines de mar-
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z0, en un capullo triangular, cada una de cu-
yas tres casillas contiene una semilla parda,
mas corta 1 mas gruesa que un grano de
trigo.

Puestos al sol los capullos, se secan, pro-
duciendo al abrrirse pequefios estallidos i
saltando al mismo tiempo la semilla a una
distancia enorme; por lo que deberan colo-
carse al sol, pero dentro de una bolsa, para
que no se desparramen.

Cosechadas, se guardan en cajitas para
el uso; i duran en buen estado 5 afios.

1.° La cantidad de semilla que debe
darse depende de la edad, sexo i robus-
tez de cada persona. El mdximum son 17
semillas bien granadas: el minimum 3: el
término medio 10. Para un hombre comun:
de 10 a 14. Para una mujer de 8 a12. Pa-
ra un nifio de 7 afiosde 3 a 5. Poco mas o
ménos, segun la complexion de cada uno,
pero con mucho tino; porque es peligroso
dar mas de las necesarias.

Hai, sin embargo, personas que han to-
mado con éxito hasta 22 semillas; pero esto
es mui raro i la esperiencia ensefiard lo me-
jor. El que comienza ira seguro, limitdndo-
se a los nlimeros espresados arriba.

2.° Iistas semillas colocindolas entre dos
cucharas se restriegan i muelen bien.
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3.> En seguida se meten las dos cucharas
en un poquito de agua, donde se revuelven.

4,° Con aguai su concho las tomara el
enfermo, en ayunas o nd; porque de ninguna
manera hacen daflo,

5. No se debe comer nada hasta que no
haya pasado del todo el efecto de vomitivo
1 de purgante.

6.° S1 se quiere vomitar mas, tOmese agua
tibia.

7.° 1 si se quiere moderar el efecto, agua
fria helada.

Podemos asegurar que en mas de qui-
nientas veces que hemos dado este remedio
vomi-purgativo, jamas ha hecho mal a na-
die i ni una sola vez ha dejado de ser fitil
al enfermo, habiendo producido asombrosas
curaciones,

Siempre que la lengua esté cubierta con
un zarro blanco, débese propinar las se-
millas; porque ese zarro indica depésito de
bilis en el estémago, ete., ocasion de la
fiebre.

Es admirable que estas semillas, que son
por lo jeneral vomi-purgativas, a veces obran
como vomitivo solamente, 1 otras solo como
purgante; segun lo necesite la enfermedad.
No solo son, pues, utiles, sino necesarias en
toda casa, 1 mas que necesarias en el campo,



EL CONSEJERO DOMESTICO. 43

donde no hal recurso de ninguna especie;
i donde personalmente hemos esperimenta-
do que todo enfermo de fiebre que acudia al
hospital, perecia infaliblemente: i por el con-
trario ninguno de los que tomaron las semi-
llas dej6 de sanar completamente i con la
mayor prontitud.

Nuom. 1
Tintero, pluma i tinta.

Es un error usar en el campo tintero de
boca grande. Se desvanece, espesa i derra-
ma la tinta con facilidad.

El tintero ha de ser de boca chica, que
pueda taparse con un corcho: asiento espa-
cioso, para que no se dé vuelta, i cuello lar-
go 1convexo abajo para que la pluma éntre
hasta los rincones i aproveche toda la tinta.

El cabo de la pluma, para que sea bien
cémodo—como lo usan en los bancos—ten-
drd solo 10 centimetro de largo, siendo mui
grueso: 12 milimetros de diametro arriba,
para que llene la mano i se maneje mejor.

Cuando se gasta la pluma se empareja
suavemente en log ladrillos 1 mejor en ma-
dera como se ha dicho en otra parte. La
tinta se hace con nikilina disuelta en alcohol.

¢
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Nouwu. 14,
Escobilla de dientes.

La escobilla de dientes, como toda esco-
billa que se guarda hiimeda, debe ponerse
boca abajo 1mno boca arriba: es decir, con
las cerdas para abajo 1 no para arr1ba, por-
que asi dura mucho ménos i se corrompe i
deshace mul pronto, poniéndose inservible,
i haciendo gastar al papd, con mui poca eco-
nomfa doméstica.

Es de estricta educacion todos los dias al
levantarse, escobillarse los dientes con agua
pura, enjuagando despues la escobillai guar-
dandola como se ha dicho.

Nuowu. 15,
Lustrar las botas.

No todos los sirvientes saben lustrar el
calzado. Regularmente embadurnan los elés-
ticos de los botines, el empeine 1 los talones;
lo que es una torpeza insoportable. La cau-
sa es que echan unto por. todas partes, sin
discernimiento ni economia, gastando sen-
das cajas en poco tiempo, trabajando mas i
haciéndolo peor.

1.° El unto debe estar espeso como mante-
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quilla, i untar solamente la punta de la bo-
ta o botin i el tacon 1 nada mas,

2.° Luego con la escobilla de secar se
estiende por todo, procurando siempre no
tocar los eldsticos—i si se han ensuciado,
limpiarlos en el acto con una esponja o tra-
po hiimedo—i en seguida se da lustre con
prontitud.

3.° Luuego que se ha lustrado, se deja en-
friar i en seguida se vuelve a lustrar de
nuevo sin unto, en especial cuando el tiem-
po estd hiimedo. Haciendo esta segunda ope-
racion el mismo patron, resultard mas per-
fecta, quedando el calzado como un charol,

4.° Con el unto espeso puede lustrarse has-
ta cinco veces sin ponerle nuevo unto, sino
con el que se le puso la primera vez.

Nadie lustra mejor que uno mismo, de lo
cual no debe tenerse vergiienza, pues mu-
chos grandes hombres han dado el ejemplo,
entre ellos el mismo Washington,

Nuwu, 16.
Plumas de fierro.

(MODO DE ASENTARLAS.)

Todo el secreto consiste en colocar la plu-
ma perpendicular i pasar varias veces sus
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puntas con suavidad por un ladrillo 1 des-
pues sobre madera para asentarlas o suavi-
sarlas. Si se pasan en un ladrillo dspero i
con mucha fuerza pueden quebrarse las
puntas. Para evitarlo se cubren con el dedo,
1 basta pasarlas sobre madera.

Nowu. 17.
Cama i catre.

La cama dura es mas saludable que la
blanda i la mas apropiada a nuestro tempe-
ramento.

El catre para que sea cémodo no debe
pasar de 40 centimetros de altura. Mas ba-
jo seria quizd mas cémodo, perono tan ven-
tilado.

El colchon duro es mas sano i mas confor-
me a nuestro temperamento que el blando.

En cuanto uno se levanta o sienta en la
cama, debe meter los brazos dentro de la
ropa, tirdndola robre la baranda de atras del
catre, donde queda colgando, para que se
ventile miéntras viene la sirviente a hacer
la cama. No hacerlo asi, manifiesta educa-
cion escasa.

La ropa de cama debe asolearse por lo
ménos una vez por semana, i el colchon una
vez al mes.
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No dormir jamas con flores ni frutas en la
pieza, ni con las ventanas del todo cerradas.

Usar una esponja para el labatorio, sin
lo cual no puede haber aseo: i al lavarse,
hacerlo por todo el cuerpo, o de manera que
se extraiga el resultado de la transpiracion
i queden los poros limpios 1 desahogados.

NUM. 18.
Polvos para limpiar los dientes.

La sal que orijina el escorbuto a los na-
vegantes 1 las confecciones con aziicar son
la causa principal de que se piquen los dien-
tes. No deben usarse polvos deidos, porque
ocasionan la carie 1 gastan el esmalte.

Una onza de polvos de cascarilla, media
onza de aziicar candia, un cuarto de onza
de polvos de coral, un cuarto de onza de id.
de alcanfor i un cuarto de onza de polvos
de madreperlas. Todo bien pulverizado i
mezclado.

En la misma proporcion, sise quiere hacer
mas 0 ménos cantidad. Estos polvos son
magnificos, para afirmar los dientes, impe-
dir las plcadmas i asear la boca. No deben
hacerse en gran cantidad, porque se desva-
necen. Lag duefios de casa donde hai fami-
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lia no deben estar nunca sin tenerlos a la
mano, para que sean usados de cuando en
cuando, porque lo mas aseado 1 mas sano es
no levantarse de la cama sin fregarse los
dientes i boca con una escobilla i agua fria.
Esta costumbre didria mantiene la limpieza
de la boca i aseo de los dientes. No es preciso
emplear polvos cuando se escobillan diaria-
mente, bastando hacerlo con agua fria sola.

Nowm. 19,
Modo de renovar los sombreros de pita.
(NUEVO SISTEMA, TRa1DO DE GUAYAQUIL,)

1.° Se limpian bien con una escobilla con
quillai o jabon (1),

Despues de limpios i secos al sol (2),

2.° Se colocan dentro de una caja cerra-
da: el sombrero en el aire que quede medio
a medio de la caja, colocado sobre un pun-
talito.

3.° Se pone debajo flor de azufre, sobre
un braserito. Se les prende fuego 1 se cierra
la caja, bien cerrada,

(1) Despues de limpio con quillai o jabon, se vuel-
ve a refregar i limpiar de nuevo con sal de acederas,
(que hace labaza) con la escobillita.

(2) Debe hacerse precisamente en dia de sol.
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4.% A las 24 horas se saca el sombrero,
que sale amarillo, pero al contacto o accion
del aire se pone blanco, albo i flamante co-
mo sombrero nuevo.

Nuwm. 20.

Liquidos cocidos, comida caliente i salada.
(SISTEMA NATURAL,)

Ambas cosas son dafiosas en Chile, como
el vino i licores; siendo este un temperamento
seco mui diverso del de Europa de donde se
viene con las costumbres que aqui es preciso
cambiar por el uso de las frutas 1 del agua
fria, so pena de que los que para otros serian
simples constipados, se conviertan para los
tomadores de liquidos fermentados, cocidos o
calientes, en tremendos tifus, pulmonias o
membranas, etc.1 para los heridos en gangre-
na que los conduce al sepulero.

Hemos esperimentado en nuestra larga vi-
da que aquf en Santiago los individuos de las
familias que usan diariamente las aguas ca-
lientes i liquidos cocidos, en especml el té 1
el mate, son mqmtlcos 1 enfermizos—no te-
niendo otro orfjen la estitiquez—i el médico
llega a ser para ellas un miembro indispensa-

4

&



50 EL CONSEJERO DOMESTICO.

ble de la familia, a quien acarician i aun adu-
lan, creyendo vanamente que les restituird
la salud, que solo puede dar un sistema senci-
llo 1 natural.

Los alimentos salados irritan el estémago i
producen enfermedades, triplicando la canti-
dad de agua que hai que beber 1 aumentando
las irritaciones cutdneas,

Los heridos i otros enfermos que quieran
sanar pronto, deben renunciar no solo el cal-
do, los licores 1 todo liquido cocido, sino tam-
bien la sal; mand4ndose hacer un pan por se-
parado que no la tenga o usar la galleta de
mar que es harina i agua.

El charqui sin sal es excelente para los he-
ridos. Un herido que solo tome frutas 1 agua
fria 1 pura, alimentos secos—mejor los asados
que los cocidos==sin sal o, sino puede, con
una insignificante pisca de ella; sin curarse
demasiado las heridas i no evitando que so-
bre ellas dé el airei el sol; como los ani-
males que sanan cien veces mas pronto que el
hombre, porque no esquivan los ajentes na-
turales—no envolviendo, en cuanto sea posi-
ble, con trapos las heridas: envolturas que
privandolas del aire i turbando la circulacion,
retardan su curacion. Que, ademas, no se ol-
vide de baflarse en agua fria; i siempre que
no pueda, indispensablemente limpiarse_con



EL CONSEJERO DOMESTICO. 51

una esponja mojada en agua fria todo el cuerpo,
para mantener los poros libresien completo
aseo. Un herido que asi se cure sanard mucho
dntes que el que lo haga con otros remedios.

En jeneral, la comida no debe jamas to-
marse caliente i debe desterrarse del todo el
uso de los calentadores, porque es fatal: los
liquidos calientes o tibios debilitan i resecan
los intestinos, causando la estitiquez, como
la mucha carne; estitiqnez que desaparece
—asf como las enfermedades, amarillez 1 vejez
anticipada que son su resultado—con el siste-
ma vejetal 1 frio.

Por el contrario, hemos notado que los que
no hacen uso del té, café, caldoni otros li-
quidos cocidos, no saben qué figura tiene el
médico ni gastan un centavo en curarse, por-
que si se constipan, los constipados pasan en
pocos dias; miéntras que en los tomadorcitos
de té iliquidos azucarados, licorcitos, etc. sus
constipados se vuelven espantosas fiebrés i
tifus, pulmonias o membranas que los arras-
tran al cementerio, a convencerse al otro mun-
do de lo que decimos. Todo es cuestion de cos-
tumbre i de un poquito de trabajo. Adquirir
la costumbre de no alimentarse sino con una
comida seca i sana, con muchos vejetales
1 tomdndolos puros cuanto mas se pueda, con
los ménos alifios posibles, poca sal, porque
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tambien es irritante 1 factlita la gangrena en

las heridas; 1 el que sea propenso a granos i
a que se le irrite la nariz, o se le aflojen o
piquen los dientes, debe dejarla absolutamen-
te; aunque al principio encuentre la comida
desabrida, con la costumbre la hallard des-
. pues mui sabrosa i se librard de un mal gra-
ve. Lo mismo creemos respecto de la piedra,
cdleulos, hidropesia, pardlisis, etc. La razon
concluyente de que la sal irrita es la sed
que produce. Hégase la prueba ise verd que
cuando se come sin sal no hai sed: lo contra-
rio de lo que sucede cuando se comen cosas
saladas, como jamon, charqui salado, ete. El
caldo como liquido, confeccionado i caliente,
es dafioso en lugar de ser saludable. Los dul-
ces, tambien son confecciones perjudiciales;
i malisima costumbre tomarlos diariamente
como postres, en un pais tan privilejiado co-
mo el nuestro donde hai tantas 1 tan esquisi-
tas frutas. Respecto de los licores es sabido el
mal i daflo que causan en el pais. Puede to-
marse de todo pero no como alimentacion
diaria, sino de cuando en cuando, los dias de
fiesta o los domingos, por ejemplo. De esa
manera no influyen tanto en la salud, porque
el mal efecto que causan, cesa con el buen sis-
tema diario, 1 no tiene el gravisimo inconve-
niente de la repeticion.
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El pan 4grio i podrido, como lo es casi todo
el pan firances, puede decirse, que come la ma-
yor parte de los santiaguinos, es otra de las
causas de la mala salud piiblica. La galleta
sin sal ni levadura, llamada de Mar o de Agua,
es un pan excelente isaludable: el que unido
a otros alimentos sencillos con poca sal, se-

. cos, sin caldos, no mucha carne i sin grasa i
mucha verdura, poco aliflada 1 mejor en esta=
do natural, sin mas liquido que el agua po-
table, 1 por postres frutas, seria un remedio
mucho mas eficaz para evitar irritaciones gan-
grena en las heridas, excesiva gordura i otros
muchos males que todas las boticas i todos
los doctores de la Universidad. I una fami-
lia criada sin té, licores, caldos ni dulces ni
el dejenerador cigarro, tendrd jévenes mas
robustos 1 capaces, 1 evitard en gran parte la
depravacion de costumbres que mnchas veces
suele no reconocer otro orijen. Al viejo ob=
servador no puede escapdrsele que la raquiti-
quez de ciertas familias viene del uso exajera-
do del té, dulces, vinos, licores i confecciones.

Esta vida artificial es la causa directa de
privar a las madres de la crianza personal de
sus pequefluelos, no feniendocon qué alimen-
tarlos.

Los nifios criados con liquidos cocidos,
mucha carne 1 abrigos, se ponen palidos 1
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raquiticos i se les adelgazan los huesos. Sus-
titiiyanse los vejetales a la carne, i el agua
fria i frutas a los liquidos cocidos, caldos i
vinos: ien algun tiempo mas palpardn la
diferencia. I decimos en algun tiempo mas,
porque el efecto, aunque no es pronto, es
sequro.

El remedio seguro para enflaquecerse los.
gordos sanando al mismo tiempo de otras
dolencias, es dejando la sal en el pan i ali-
mentos i toda cosa cocida con agua: toman-
do solo comida scca, asada i natural. Mui
poca carne i mucha verdura, agua fria, fru-
tas, bafio frio i madrugadas. Con este siste-
ma natural, un gordo u obeso se pondra fla-
co, sano 1 jéven. Nos remitimos a la prue-
ba, pues ya se ha hecho la esperiencia que
es la madre de la ciencia, i podriamos sefia-
lar algunos gordos en Sfmtlao'o que se pa-
Sean buenos i sanos, de]ﬂados 1 rejuveneci-
dos despues de tres afios de observar este
sistema, habiendo sanado, ademas, del higa-
do i otras dolencias.
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Nuou. 21.
Jimndstica, juego de bolas a la italiand.

En un largo parral de 40 metros se for-
ma una especie de cancha un poco eéncava,
al medio. Se tienen unas 12 bolas de litre o
corazon de espino grandes, como las que se
usan en las canchas de bolas, i 2 menores
que sirven como de mingo.

1.° Cuatro jugadores, compaiieros de a dos,
se colocan en un estremo. Uno de ellos ha-
ce rodar el mingo al estremo opuesto, i en
seguida tira las dos bolas, una en pos de
otra.

2.2 Otro de la otra pareja repite la misma,
jugada, procurando acercarse mas al mingo,
1 en seguida concluyen de tirar los cuatro.

La, bola que se ha acercado mas al min-

0, gana un punto. Puede quitarse la con-
traria ddndole un golpe desde 1éjos, o tam-
bien al mingo: con cuyo golpe separa al
mingo de la_ contraria o la contraria del
mingo, i acerca si puede la suya por efecto
del mismo golpe; aunque a veces, sino es
muli diestro, le sucede lo contrario. Cuando
han tirado las dos parejas de compafieros
las ocho bolas, van a medir cuales han
quedado mas cerca del mingo i las cuatro
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bolas que estdn mas cerca ganan un punto
cada una. Tira el mingo en el juego siguien-
te el duefio de la bola que mas se ha acer-
cado a él, i se termina el juego luego que
una pareja ha ganado a la otra por un nu-
mero de tantos,

Este juego o ejercicio es moderado i ex-
celente, porque ejercita con el movimiento
todos los miembros 1 la cintura con las
continuas agachadas a tomar la bola 1 a ti-
rarla; 1 ademas es mas fécil para proporcio-
ndrselo i ménos costoso que el billar. Da
mas elasticidad a los brazos i a todo el fisico.

Deben colocarse a los dos lados del parral
unas viguetas como bordos para impedir que
las bolas se salgan, 1 unos tablones gruesos
donde termina, para que las bolas reboten
en él1 vuelvan para atréds. Este juego es es-
pecialmente bueno para el invierno 1 prima-
vera.

Nuow. 22.
Colmenas i miel de abejas.

Hace mas cuenta pagar las colmenos a 3
pesos en agosto o dntes, que a 2 en noviem-
bre o despues: La razon es que en setiem-
«bre i octubre producen uno iaun dos enjam-
bres cada colmena; i en nomembre ya no
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producen nada, porque han producido ya. El
Jjugo de palqui es bueno para que no piquen.
La miel de abeja es un alimento excelente
1 sano, infinitamente superior a el aztlicar
que es nocivo: pero es preciso que sea pura i
escojida; la mas blanca es la mejor:i donde
hai bastante flor de alfalfa. En el rio de
Illapel hai muchos naranjales, ilas abejas
que no chupan sino el jugo de los azahares,
dan la miel mas esquisita, pero la de alfalfa
es poco ménos. Esta miel es cien veces pre-
ferible a el aztcar en todo; i es una barbari-
dad que teniendo en casa tan buena i saluda-
ble miel, prefiramos el azicar i hasta la su-
cia chancaca estranjera 1 mandemos nuestra
rica miel a otros paises donde la usan con
gusto, constituyendo un alimento delicioso i
sano. Hemos conocido une casa en Santia-
go, donde les daban fritos rebozados eon
miel de abeja, i huesillos, humitas, arroz,
naranjas ete., preparados con la misma miel.
Todo lo que tomaban los comensales con
avidez creyendo que era azucar, pero si lle-
gaban a saber que era miel de abe]a no la
comian por nada: tal es el poder de la preo-

cupacion! Iis excelente para las humitasi la
leche.
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Nuowm. 23.
Barriles para la miel de abeja.

En los fundos donde hai bastantes dlamos
1 colmenas, conviene comprar herramien-
tas i enseiiar un muchacho a fabricar los ba-
rriles, antes que comprarlos. Las herra-
mientas cuestan mui poco, 1 el mismo nifio
que aprende le dird a su patron la que ne-
cesita.

Un niflo intelijente en un par de meses
sabe hacer las duelas i armar el barril. Todo
el secreto estd en dar las proporciones a “las
tapas o fondos, para que ajusten bien i no se
salgan o aflojen de su lugar. Al barril ya
armado 1 con los sunchos puestos provisio-
nalmente;

1.° Se le miden con un compas seis veces o
seis distancias iguales al rededor i por el la-
do de adentrode la bocai ese serd el tamartio
que debe tener la tapa para rayarla; pero
con una agregacion que vamos a explicar 1
en que consiste todo el secreto;

2.0 Se toma un compaz firme 1se mide
seis veces al rededor de la boca del barril:—
es preciso entender esto, Kl barril estd des-
tapado. Se abre el compazise da vuelta
sels veCes sobre el borde, al rededor de



EL CONSEJERO DOMESTICO. 59

la boea; al lado de adentro o por dentro, de
modo que el compaz quede perfectamente
exacto a la sesta parte del rededor del ecir-
culo de la boca, cuya tapa se va a cortar.
Una vez tomada la proporcion exacta de la
sesta parte del rededor de la boca, por den-
tro, de modo que comenzando en un punto
‘dado, déndole seis vueltas al compaz ya
abierto, vuelva a caer al mismo punto de
donde partid;

3.° Se estira un milimitro: de manera que
volviendo a ejecutar la misma operacion an-
terior, la sesta i iltima medida o punte, que-
da seis milimitros mas adelante o avanzada
que la primera vez.—Hecho esto;

4.° Sefija 1 afirma bienel compaz, que
suele tener tornillo para afianzarlo i que
no se mueva, i con €l se traza el circulo de
la tapa:la que trazada i cortada de este mo-
do, no se sale ni se mueve del barril.—Las
primeras seis medidas danla tapa exacta,
pues se sabe que el didmetro es la 3.* parte
del circulo, i como para trazar el circulo, se
fija el compaz en la mitad del dlﬁmetro
seis partes de él equivalen a las tres que
tiene su circunferencia. Con 6 partes queda-
ria exacta dicha circunferencia, pero falta
que agregar esa zanjita que se le hace al re-
dedor del barril, para que metiéndose en ella
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el borde de la tapa, no se salga esta: i para
eso se le da ese poquito mas a la tapa, au-
mentando un milimitro la abertura del com-
paz con que se va a trazar. No es preciso que
sean seis milimitros exactos: sino, poquito
mas o ménos, lo que enseflard la pratica.

N, 24,

Plantio de parrales.

Es tan fdcil 1 cuesta tan poco en nuestro
privilejiado suelo, tener en abundancia esqui-
sita uva, que realmente es una desidia ines-
cusable el no tenerla.—Hai un modo de pro-
pagar la parra, mucho mas lijero i fécil que
el que jeneralmente se usa.

1. El 15 de agosto, cuando se esté po-
dando el parral, se forman ataditos de 50
sarmientos del largo de solo cinco nudos i se
amarran en los dos lados.

2.° Estos ataditos se entierran tendidos 40
centimetros mas abajo del nivel, i a la orilla de
una acequia de agua corriente. Es decir, que
a la orilla de la acequia se abre una zanja de
40 centimetros 1 alli se entierran a lo largo
los ataditos i se tapan, apretando bien la tie-
rra para que pueda pasar el agua por encima.
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3.° El 15 de octubre, poco mas o ménos,
se desentierran los atados, pero despues de
tener el terreno prontoi preparado para plan-
tarlos, se les entierran tres nuditos, dejando
fuera solo dos; lo que es suficiente para for-
mar la planta. Esta sale ya con raiz, i es in-
dudable que viene mas luego i con doble fe-
racidad, pues hemos tenido parrales plan-
tados por este sistema que a los cinco afios
estaban tan gruesos como si tuviesen diez.
El patron debe hacer en las casas estos bar-
bechos i repartirlos a los inquilinos a fines
de octubre, cuando estdn mas desocupados
para plantarlos en lugar seguro i apropd-
sito.

Nou, 25.

Tunal.

La tuna tiene la ventaja de que puede
plantarse en todo tiempo: pero para tener un
tunal pronto i abundante se necesitan dos
condiciones:

1.2 Que el tunal se coloque en un lugar
despejado, donde no le dé la sombra de los
arboles, como lo acostumbran algunos, que
aunque pasen los afios no tienen tuna. Las
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pencas se plantan cada 40 centimetros, a diez
metros distante de los arboles, i

2. El tunal necesita mucha agua donde la
hai, para que dé mas temprano i con abun-
dancia.

El mejor modo de tener un tunal mui abun-
dante 1 lijero es mantenerlo desde el primer dia
en una constante 1 esmerada limpieza, no per-
mitiéndole ni una sola yerbecita al pié. Con
este esmero, es asombrosa la prontitud con
que da fruto ise desarrolla, 1 este cuidado
solo lo exije un par de afios, porque despues
crece tanto que no dd lugar a maleza alguna.
El mejor lado para plantar el tunal es el que
mira al norte 1 esté tapado con la tapia
por el sur. Tambien son buenos pero inferio-
res, los que miran al oriente 1 al poniente.
El que mira al sur 1 estd cubierto por el nor-
te no sirve para nada i no debe ni aun plan-
tarse.

Nom. 26.

Baiio frio i constipados.
. (SISTEMA NATURAL.)

La experiencia nos ha ensefiado que el ba-
fio frio, es un magnifico medio hijénico de
conservar la salud. El temor alos consti-
pados es mui exajerado entre nosotros; atri-
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buyéndose equivocadamente ciertos cons-
tipados que dejeneran en fiebres terribles,
al poco cuidado con el aire. El uso de li-
quidos que no son naturales i otros artifi-
cios, descomponiendo la sangre, son la cau-
sa directa i eficaz de esos constipades que de-
jeneran en tifus, membranas, etc. No ha
mucho visitdbamos de pésame la familia de
una sefiora que habia muerto en cmco dias
deaquella enfermedad, 1 en la misma casa nos
decian que era tal el miedo que la sefiora te—
nia al aire que cuando necesitaba mudarse
la mas insignificante pieza de ropa, lo hacia
abrigada en su cama:—No obstante, toma-
ba té 1 mate a todas horas i aloja aun a la
media noche—i sin embargo de su temor al
aire i de su confianza en los liquidos cocidos
1 artificiales, fueron éstos los que descompo-
niéndole la sangre le causaron el tifus i no
aquel que es perfectamente inocente.

Todos se constipan; pero para los que si-
guen un sistema sencillo i natural, el consti-
pado pasa pronto 1 es insignificante—no asi
para los que viven artificialmente, el consti-
pado es un negocio sério i casi siempre fu-
nesto, pues dejenera en fifusiotras descom-
posiciones de la sangre. El batio debe suspen-
derse el 1.° de Mayo para continuarlo desde
el 1.° de Octubre por que los cuatro meses
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de Junio, Julio, Agostoi Setiembre son de
un yelodelgado mui penetrante aqui en San-
tiago. Mas en estos cuatro meses debe con-
tinuarse, ya que no el bafio, por lo ménos
las abluciones jenerales para mantener lim-
pios los poros i libre la transpiracion.

El baiio frio debe tomarse siempre por la
maiiana ino despues del almuerzo. En to-
dos los colejios 1 establecimientos europeos,
la costumbre es ir de la cama al bafio frio.
De otra manera, el bafio no es saludable.
Hai delicadezas mal entendidas que son cau-
sa de muchos males. Hacen mui bien las
madres previsoras en acostumbrar a sus hi-
jos—si quieren formar hombres sanos i ro-
bustos—a ir de la cama al bafio frio por la
maifiana i luego su ejercicio; buscando en él
‘el calor desconfiando del mucho abrigo i no
esquivandose del aire con el miedo infundado
que se le tiene.

Nou, 27.
Baiios: su construccion.

“1.° Un bafio mui grande tiene el grave in-
conveniente de la dificultad parallenarlo, de-
saguarlo, limpiarlo i mantenerlo siempre co-
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rriente. Las esquinas de un bafio cuadrado son
perdidas para lanatacion. Por consiguiente, el
baflo de una numerosa familia debe ser ovala-
do, de cuatro metros de largo por tres de an-
cho.

2.° Jamas la escala debe estar dentro del
bafio, sino que se le hace en un estremo del
6valo por el lado de afuera de la entrada un
sacabocado1i alli se trabaja la escala, para que
el que néda al rededor del baifio no encuentre
ningun estorbo. Cuando se piensa trabajar
un bafio lo primero es mandar hacer al can-
tero una piedra de ala de mosca, que tenga
45 centfmetros de largo, 25 de alto 115 de
grueso, poco mas 0 meénos, con nn agujerito
(con carda) al medio. Hacer el agujero del
bafio en el mismo ladrillo es un absurdo. La
piedra se coloca con buena mezela i sobre
ella se trabaja lo demas, ajustando bien ‘por
todos lados los ladrillos.

3. El agujero para desaguarlo no debe
tener sino cinco centimetros de didmetro,
porque cuando el tarugo para taparlo es mm
grueso cuesta mucho sacarlo por lo que se
aprieta. Con este bafio hai para una nu-
merosa familia. Si se hace mas pequefio
siempre es ventajoso, porque evita el que
unos se baflen en el agua sobrada por los
otros, lo que no es tan hijiénico i es dificil

5
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1 tardfo llenar un bafio demasiado grande.

4.° Al preparar el suelo para el piso, debe
dejarsele desnivel hdcia la salida del agua,
para que tirando el tapon, quede completa-
mente seco. De lo contrario, cuesta mucho
secarlo bien. Todo esto que parece poco im-
portante, no lo es en la practica.

Num. 28.

«

Lavado militar,

Los baiiistas que, estando en el campo,
quieran economizar lavandera respecto desu
ropa de bafio, hardn lo que sigue:

Diariamente o dia por medio, luego que
se han enjugado i vestido, tomen el pafio
por una punta i pasenlo con fuerza por el
agua unas cuantas veces, 1 hecho esto se sa-
ca, se estruja i retuerce bien; en seguida se
estiende i cuelga en un cordel hasta el otro
dia, en que se guarda el pafio oreado i se
enjuga el baiiista con otro que alternativa-
mente sufre la misma operacion.

De esta manera, los pafios, medias, pafiue-
los i1 sdbanas de bafio estdn perpetuamen-
te limpios i aseados, sin necesitar de la=
vandera.
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Consiste, pues, el lavado militar, como ya
se ha dicho, en enjuagar, refregar, 1 estrujar
bien toda clase de ropa que puede usarse sin
necesidad de aplancharla.

Si se le pone un poquito de jabon es mucho
mejor 1cuando el lavado no se hace diaria-
mente, suele ser indispensable, asi como el
agua tibia para hacer desaparecer las manchas
producidas por una suciedad ya mui acen-
tuada. :

N, 28.
Trastejar.

En marzo i aun en abril—con tal que sea
d@ntes de los primeros aguaceros, para que no
se quiebren las tejas—es la época de traste-
jar. Pero no se puede dejar subir al tejado
a cualquier maestro; ni ménos que suba cal-
zado, porque si tiene la casa cuatro o seis go-
teras dejard veinte. KEs preciso un maestro
conocido, liviano de cuerpo, i que sea entendi-

* do en el trabajo.

Tampoco conviene pagarle todo el valor
del contrato en el acto que concluya la tarea.
Lo que se préctica es lo siguiente:

Si el trastejador lo hace por 5 pesos, se



68 EL CONSEJERO DOMESTICO.

le dan 6, en esta forma: 4 pesos inmediata-
mente que acaba de trabajari 2 pesos des-
pues del primer aguacero grande que haya i
en que se pruebe que realmente ha quitado
las goteras.

81 por pereza no ha mandado trastejar el
dueflo de casa, lo hard hacer la seflora—Ilo
que sucede las mas veces—pero ella debe ser
mas estricta en no pagar al maestro todo de
pronto, sino dejar una parte del precio para
cubrirselo despues de los primeros aguaceros,
cuando vea que no se llueve.

Si ha habido descuido o dejadez i les ha
pillado el invierno sin trastejar, es preciso,
para hacerlo, esperar a que haya cuatro o seis
dias de buen tiempo 1 sol, para que al andar
sobre el tejado, no se quiebren muchas tejas.

La teja buena es la que, ademas de ser mui
consistente, suena como una campana, cuan-
do se la golpea con un cuerpo duro:

Niowm. 29.
Canales de los tejados.

Las canales de zinc i madera para recibir
el agua de los tejados, no deben jamas colo-
carse sobre o encima de la pared sino fue-
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ra de ella. Colocadas encima—si el zinc
se llega a romper—filtra el agua medio a
medio de la pared de adobe, causando mil
perjuicios 1 muchas veces inutilizando un edi-
ficio entero, filtrando por entre los estucos,
madera i empapelados. Todo lo cual puede
evitarse, colocando la canal al lado de afue-
ra, pues enténces, si se rompe i gotea, el
agua o la gotera caerd afuera, sin tocar ni
ofender en lo mas minimo el edificio. Asi,
tambien, estando a la vista, se percibe i pue-
de remediarse mucho mas facilmente la gote-
ra i rotura.

Tengan esto mui presente los que edifican,
para la colocacion de las canales, i ademas que
estas no queden angostas porque no conte-
niendo el agua, causardn perjuicios.

Nowum. 30.
Ungiiento de injertador.

Los injertos se pierden porque penetra den-
tro el aire, lo que no se precabe bien con
el barro. Para evitarlo se hard uso del si-
guiente:

1. Sebo 3 onzas, cera 4 onzas. Pezde
Castilla 6. Pez de Borgofia 6 i Trementina 8.
Todo junto se derrite a fuego lento. Si queda
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mui duro se le afiade mas sebo. Si queda mui
claro se le afiade un poco de pez o en su de-
fecto, un poco de ceniza.

Cuando no haya a la mano estos ingre-
dientes puede suplirse con una mezcla pro-
porcionada de sebo, cera, pez de castilla i un
poco de ceniza.

Now. 31.
Harina.

(MODO DE PROBARLA.)

Para saber la parte de fécula o salvado
que tiene la harinaisi es gruesa o delgada, de
primera o de segunda, se pone entre dos pa-
peles o dos hojas de papel i despues se abre
el papel i se mira; i entonces, alisada la hari-
na con la presion, se distingue perfectamente
si es fina u ordinaria 1 si tiene o no parte de
afrecho, etc. Es una prueba segura. hasta pa-
ra los que no son conocedores,
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Niowm. 32.
Grasa de suero.

Esta grasa es un producto mas que se
puede aprovechar en las grandes lecherias:

1.° Se pone en una paila el suero de que se
quiere sacar la grasa i se hace hervir a fuego
lento.

2.° Se pone un poco de suero frio i se le qui-
ta el fuego, dejandole subir toda la espuma i
dejdndolo en este estado un rato.

3.° En seguida se saca la espuma en un
paflo, i despues de reunir una porcion regu-
lar, se deja alli hasta el dia siguiente.

4.° Enténces se bate en la misma forma
que se bate la leche para sacar mantequilla
i cuando ya haga grano, se le pone bastante
agua fria ise sigue batiendo hasta que se
junta.

- 5.° Esta grasa se pone a hervir con agua,
i despues que se deja enfriar, se saca la grasa
por encima.

6. Para purificarla, se pone en un fuego
que no sea mui activo hasta que deje de chis-
pear, i enténces se le pone un poco de sal-
muera. Hsta grasa es mucho mas fina que la
de vaca.
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NumM. 33.
Queso (1).

(MODO DE CONSERVARLO,)

Sin un queso guardado en la despensa,
no hai cocina. Debe, pues, escojerse el mas
amarillo. Que no sea ni mui blando ni mui
duro. Que no tenga grietas o aberturas, que
esté mul sanito 1 que no sea inui salado.
Una vez comprado el queso:

1.° Se hace una mezcla de aceite de lina-
za 1 en su defecto, de comer, sal, vinagre i
pimienta molida, todo bien batido.

2. Con esta composicion se pinta o se
restriega bien con un trapo todo el queso,
repitiendo esta friccion por el término de
cuatro dias; advirtiendo que no han de ser

(1) El queso es uno de los alimentos mas nocivos,
siendo de los mas artificiales, i uno de los motives que
lo hacen mas insalubre es la sal excesiva que contiene.
Comer queso salado para beber, es simplemente irri-
tarse el estdmago para desirritarlo con el agua—i
si en vez de agua fuese vino, en lugar de desirritar
lo irritarian mas—como sucede a los que toman dul-
ce para beber agua.

Ll queso sin sal, no siendo grande se conserva per-
fectamente bien. Si se le agrega un poquito de aji, es
mui sabroso i no es nocivo. Pero es preciso no partir-
"0 hasta que esté bien seco, para que no se daiie.
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consecutivas, sino cada dos o tres; de modo
que hasta que no esté seca o dura la mano
o pintura anterior, no se da otra.

3.° Se seca en la despensa a la sombra i
st se pone mohoso en alguna parte se vuel-
ve a pintar con la misma composicion

4.° Se comienza a usar a los tres meses.
La primera vez que se pinta se le carga mas
vinagre que aceite. Despues se va aumentan-
do el aceite i disminuyendo el vinagre.

Nom. 34,
Pan frances (2).

(MODO DE HACERLO).

1.° La levadura se forma tomando un
pedazo de masa cruda i guardindola en una
olla cuatro dias.

2.° Se cuecen dos libras de papas—de la

(2) El pan frances que es un conjunto de artificios,
de supresiones i de agregaciones hechas al mas bené-
fico i hermoso producto de la naturaleza, es un alimen-
to altamente perjudicial. T siendo el pan nuestro de
cada dia,» va poco a poco deteriorando i perjudicando
la salud hLasta dejencrarla i trastornarla completamen-
te: i jqué diremos de la sopa...?

Se priva al trige de su corteza o salvado i de su es-
tado natural. Se le agrega agua, muchisima levadura de
papa, casi podrida i una gran cantidad de sal i luego se
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borrajilla blanca, perono doma—sin corteza
1 se mezclan con la levadura con agua tibia,
sin sal, en la noche i se deja bien tapada
hasta el otro dia.

3.° Al otro dia temprano se hace una
masa con medio almud de harina flor i la
levadura con agua tibia i una salmuerita
con poquita sal, si se quiere puede agregar-
selo a todo un baso de leche i un poco de
miel de abeja.

4.° La masa se hace blanda, de modo
que no se pueda amasar, si no que se va
déndole vueltas i golpedndola. Miéntra,s mas
se golpee, mejor.

5. Se deja quieta i tapada seis horas pa-
ra que enliude, cuando hai calor enliuda mas
luego. El frio retarda la liudez.

6. La masa se divide en pedazos, de la
misma figura que una cebolla no grande 1
al tiempo de echarla al horno se le dan con

echa todo al fuego para disimular esa fatal composicion
ilanzar al consumo un alimento que no es mas que un
conjunto de fermento i podredumbre i que el estéma-
go rehusa apesar de la inveterada costumbre, arrojando
mucha parte en forma de miga. El pan mas sano es
el que se fabrica sin mas que una pequeiisima canti-
dad de sal i de levadura i sin privaral trigo de su cor-
teza, es decir de harina en hoja.

Ténganlo presente las madres de familias. Miéntras
mas grueso sea el pan, es mas sano.
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un cuchillo dos tajos en forma de cruz para
que salga verdadero pan frances. Hl secreto
para que levante el pan, estd en echarle el
dia 4ntes papa cocida a la levadura. Guan-
do el amasgo es grande se cuece la papa
con cascara 1 despues se cuela en un cedazo
de alambre.

Num. 35.
Pan de cerveza.

Primeramente se hace la levadura de la
manera siguiente:

1.2 A cinco botellas o un galon de agua,
se le pone una i media onza de oblon i se
pone a hervir por dos horas, hasta que se
consuma la tercera parte.

2.° Se cuela 1 cuando aun est4 tibio se le
mezclan doce onzas de azticar o miel de abe-

jasi doce onzas de harina; se revuelve bien i
~ se pone en una olla o tiesto con porcelana i
se coloca en un lugar abrigado, teniendo en
seguida el cuidado de revolverlo de cuando
en c‘mndo

3.° A las veinticuatro horas se cuece libra
1 media de papas con corteza 1en seguida
se muelen i se mezcla todo 1 se deja asi has-

ta que fermente—en verano fermenta luego;
en invierno tarda hasta seis dias.
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4.0 Se cuela, se embotella i se tapan sin
llenar las botellas.

5.° A seis libras de harina se le pone un
baso regular, no mui lleno de esta levadura,
teniendo cuidado de remover bien la bote-
lla dntes de vaciarla.

6.2 Se le pone a la masa una salmuerita
tibia lijera i se hace la masa blanda i se
amasa o da vuelta golpedndola en la tar-
de o en la noche.

7.° Se tapa bien i se coloca en lugar bien
abrigado, i al otro dia temprano se vuelve
a amasar 1 se echa en unos moldes de hoja-
lata,- que han de estar 4ntes untados por
dentro con mantequilla o grasa.

8.° Se llena el molde solo hasta la mitad
i despues se tapa bien, dejandolo asi tapado
hasta que ha subido la masa otro tanto i en
seguida se echa al horno en los mismos mol-
des, como estan; i que el horno no esté mui
fuerte porque se arrebata.

9.2 Se conoce que el pan estd bien cocido
si estd liviano, i si no se pone de nuevo al
horno hasta que lo esté. Cuando se mueve
la botella i suena como un cohete estd bue-
na la levadura. Dura en buen estado cuatro
meses. ’
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NoMm. 36.
Galleta de peones.

Cuando el trigo est4 escaso, puede hacerse
la galleta con la 3.* parte de harina de maiz o
de cebadai sale buena; pero si se le pone mu-
cha de maiz, se raja el pan. Puede tambien
aumentarse la galleta con una 4. parte de
papa recien cocida i fresca, no como levadu-
ra, que es cosa aparte. Lios peones prefieren
la galleta de trigo candeal, cuya harina es mas
rendidora. La mas sana i sabrosa es la que
se hace de todo el trigosin quitarle el afre-
cho, pues es tan sano para comerlo; lo que
se llama Aarine en hoja. Ademas es eviden-
te que el afrecho contiene una gran cantidad
de materias grasas i azoadas, sustancias mi-
nerales, principalmente fosfatos de magne-
sia, de cal, i fosfatos alcalinos. Estd, pues,
reconocido que el valor alimenticio de un pro-
ducto estd en razon directa de suriqueza en
materias azoadas, materias grasasi sustan-
clas minerales, i se ha demostrado ya que el
afrecho contiene una gran parte de ellas: es
por eso que el pan del trigo entero es mas nu-
tritivo que el de la harina fina, i los jornaleros
que entienden su negocio prefieren la galleta
de harina en hoja al pan fino que le es mui
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inferior para la salud i alimentacion. La ha-
rina de fuerza da 18 hasta 19 galletas por al-
mud. La floja 12 0 14 1 a veces ménos: por
lo que debe comprarse buena harina.

Nuwm. 37.
Tinta para escribir.

1.° Se toma la porcion de anilina que ven-
den en la drogueria por 10 centavos 1 se des-
hace en una cucharada grande de espiritu de
vino, agregandole un poco de goma arébiga
molida que cabe o se toma con la punta de
un cuchillo; 1 se revuelve bien todo.

2.° Se sigue revolviendo i agregéndole
agua, tanteando que la tinta no quede de-
masiado clara. Regularmente con 10 centa-
vos de anilina se hace una botella de rica
tinta, que sin otra preparacion se guarda para
el consumo i dura largufsimo tiempo.

Num. 38
Afeitarse, lavarse, bailarse.
Es fatal costumbre afeitarse, lavarse o ba-

fiarse en aguas tibias, porque sensibiliza el
cutis debilitando el sistema nervioso i1 faci-
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litando los constipados, las pardlisis 1 otras
enfermedades.

Las vinicas aguas tibias que pueden usar-
se son las termales, que la naturaleza ha co-
locado por lo regular en las cerranfas, i a lar-
gas distancias, para ciertas i ciertas enferme-
dades 1 mo para, otras i ménos para los que
estan sanos.

Si el agua tibia es dafiosa por fuera, lo es
mucho mas por dentro, en forma de bebida.

La tinica bebida i comida que la naturale-
za ha hecho tibia es la leche, porque asi con-
vieneala ternura i delicadeza del infante, etc.

Todos los demas alimentos i bebidas son
frios 1,ast convenientes a lanaturalezai robus-
tecimiento no solo del hombre, sino de todos
los seres del universo: de modo que el uso del
fuego para modificarlos, no solo es inttil, si-
no perjudicial a la naturaleza humana.

I esta aseveracion es la verdad, por mas
que choque a la preocupacioni a lacostumbre!



SEGUNDA PARTE.

ADVERTENCIA.

Tiene por objeto este libro el combatir las
malas practicas, en especial la de nuestro pue-
blo. Como por ejemplo, el uso del café, que
para nuestro temperamento seco i estimulante
es mortal, i una de las causas de los estragos
que hace entre nosotros la viruela, que sin el
café, seria sin duda mas benigna.

Entre otras muchas enfermedades, el ci-
garro es causa en los hombres del zaratan en
los Iabios i de la angina pectore, el café de la
aneurisma, el t¢ de las enfermedades nervio-
sas i parahtlcas 1 el mate de las del higado'e
hidropesfas: el caldo agrava a los enfermos i
retarda la curacion 1 todas las bebidas calien-
tes i aun cocidas son causa de mil males, que
se evitarian absteniéndose de ellas.

Ademas de esto, hai otra porcion de malos
hébitos que procuramos combatir, sefialando
el camino mas saludable i natural.

El temperamento nuestro, que es quizé el
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mejor de la tierra, forma contraste con la
manera de vivir de nuestro' pueblo, que es lo
peor imajinable i que parece ideada para de-
bilitarlo i acortarle su existencia.

Si nuestros paisanos descuellan por su ener-
jia i resistencia, lo deben tinica i esclusiva-
mente a la bondad de este privilejiado clima,
cuya influencia seria completa si reformasen
su manera de vivir i de alimentarse.

Hai entre nosotros un convento, cuya co-
munidad se compone de individuos sanos i ro-
bustos, como nacidos i criados en tempera-
mentos mas hiimedos i frios.

En ellos el café i el vino son ménos noci-
vos que en nuestro seco i escitante clima:
pero transmigrados aqui, han pretendido con-
tinuar su autlgua costumbre, no bebiendo
sino café i vino. _

El resultado ha sido morirse tantos i tan
seguido, que los reemplazantes que vienen de
Europa apénas alcanzan a llenar las bajas de
los que caen al rigor de estas bebidas, tan
mortiferas como las balas esplosivas.

Si alegan, parano abandonar su sistema, la
costumbre: tengan presente que «Consuetudo
consuetudine vincitur» i que la costumbre no
cambia la naturaleza fisica ni la naturaleza
moral, aunque las modifica.
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Nom. 39.
Lavar los frejoles.
(sISTEMA NATURAL).

Hai entre nosotros la mala préctica de pri-
var a los frutos de su propia sustancia alején-
dolosasi mas i mas de su orfjen natural i ha-
ciéndolos mas i mas insalubres.

Cuando estdn ya cocidos dentro de la olla,
les botan toda su agna o caldo, dejandolos se-
cos i volviéndoles a cebar nueva agua. Asi
los privan de la tercera parte de su sustancia,
pues esa agua que les botan—que se cuaja i
con la que suelen hacer sopa—representa
por lo ménos la tercera parte de los mismos
frejoles. Asi, sien Chile se cosechan 600,000
fanegas, se pierden o botan 200,000, que
avaluadas a 5 pesos, equivalen a 1.000,000 de
pesos perdidos i arrojados a la calle,1 para cuya
produccion se han empleado terreno, cultivo,
trabajo i capital inttiles. {Traslado a los fi-
nancistas!

Pero este terreno, trabajo i capital inttiles
no solo son inttiles, sino que se han emplea-
do en obtener un mal; pues los frejoles asi
lavados o desustanciados son debilitantes i
sin duda ménos robustecedores que los que
no son despojados de su propia sustancia. Son,
tambien, flatulentos; resultado que atribuyen
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a los frejoles en jeneral, i de lo cual solo son
causa los lavados.

Los frejoles sin lavar no son flatulentos ni
pesados. al estémago ni indijestos: 1 sucede
con ellos lo que con el charqui sin sal, 1 las
aceitunas, que los que no podian usarlos sino
salado o desagvadas, pueden hacerlo ahora
sin ningun inconveniente econ ambos produc-
tos, mas purosi ménos artificiados.

El calificativo de fuertes que dan a los fre-
joles con Zoda su sustancia, no es sino una
grosera preocupacion, tomando por fuerte o
calido lo que es mui sustancioso.

El mal gusto que les perciben los que
los toman por primera vez, va desaparecien-
do con la costumbre, hasta cambiarse en una
gran repugnancia por los lavados, admirdn-
dose el consumidor de su gusto anterior, pues
sin lavar son esquisitos i como los consumen
en todos los paises del mundo, ménos en el
nuestro!

I ¢qué diremos de los frejoles a quienes les
botan dos aguas, como se acostumbra en casi
todo el sur? ;Qué sustancia les quedard? I,
desuqtanclados de esa manera los mezclan to-
davia con mote......! I este es el alimento con
que se robustecen nuestros trabajadores......!!

No dudamos que el hacendado que em-
prenda esta reforma obtendréa una ganancia

-
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mui considerable en la fuerza i resistencia de
sus jornaleros; que calculamos por lo ménos
en un 10 por ciento de aumento, pues es evi-
dente que un peon bien mantenido resistiréd
una tarea mui superior a la del que no lo esté.

Acostumbrados a comerlos lavados, el
paladar estraiia las primeras veces, despues
los come con placer.

Num. 40,
Lavar la lenteja iel garbanzo.

(SISTEMA NATURAL.)

Lo mismo que hemos dicho de los frejoles,
decimos de la lenteja, el garbanzo, las habas,
las arvejas i demas granos secos: es una estu-
pidez botarles ninguna parte de su agua o cal-
do, despues de cocidos; pues cocidos con la
misma agua son no solo mas sustanciosas, si-
no mucho mas sabrosas i saludables.

N 41.
F1 mote.

(SISTEMA NATURAL.)

El mote es otro. alimento debilitante 1 por
lo mismo mas dafioso que saludable; pues
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por la accion qufmica de la lgjia, se priva al
trigo de toda su parte azoada i sustancia na-
tural, arrojéndola lastimosamente i dejando
para consumir un ahmento que no robustece a
nuestros trabajadores, ni los nutre, ni les pro-
duce otro resultado que disminuirles las fuer-
zas 1 el vigor. Sien lugar del mote tomasen
cocido o agregado a sus frejoles, el trigo de
que lo forman, se robustecerian mucho mas,
teniendo doble fuerza 1 resistencia para el
trabajo.

Es, pues, el uso del mote otra de las preo-
cupaciones que les impide usar un alimento
mas sano que es tambien causa de raquitiquez
1 dejeneracion para nuestro pueblo, i contra
la cual es preciso que trabajen los filantropos.

Nuu. 42.
Dulce de almibar.

(BISTEMA NATURAL.)

Desaguan las frutas dias .de dias, hasta
quitarles del todo su jugoi gusto natural, de-
jéndoles solamente sus filamentos 1 su forma.
Con ello hacen dulces que llaman «de almi-
bar» 1 que no tienen gusto a la fruta sino
solo a el azlcar. Siendo todos tguales i da-
10808,
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Nuiw. 48.

La aceituna compuesta o mejor descom-
puesta,

(SISTEMA NATURALL,)

La zajan ila ponen en lejia o cal; transfor-
mdndola en dafiosai sumamente 1nd13esta
Ya hemos enseflado en otra parte como debe
secarse al sol i guardarse para el consumo:
siendo mucho mas grata al paladar no estra-
gado, mas propia para la salud imas vigori-
zante o robustecedora.

Desaguar i zajar la aceituna, quitdndo-
le enteramente todo su amargo, dejandola
sin gusto alguno, es una costumbre pura-
mente de nuestro pais; pues en Furopa se
hacen de un modo mui diverso, dejandoles
siempre un poquito de amargo que las ha-
ce mejores; i esto se hace en el 4énico
pais donde pueden secarse todas las frutas i
donde el temperamento mismo les quita el
amargo, dejdndolas doblemente sustanciosas,
afrradables 1 sanas, porque las tales aceitunas
compuestas son espuestas a ocasionar indi-
jestiones, empachos, etc. Todo el secreto con-
siste en secarlas a fines de junio, por veinte
dias mas 0 ménos cuidando de taparlas de
noche i guardindolas en canastos con aire,
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Nowm. 44,

Remojar la cdrne, papas, ete.

(SISTEMA NATURAL).

Otra fatal costumbre de nuestras cocine-
ras es tener un tiesto lleno de agua fria, den-
tro del cual van echando para que se desa-
gtien todos los pedacitos de carne cruda, a
medida que la van cortando, permaneciendo
una 1 dos horas en el agua; la que estrujada
en seguida va a dar a la olla. Lo mismo ha-
cen con todos los vejetales: cortados en me-
nudos trozos o desmenuzados los echan al
tiesto con agua fria para desaguarlos bien an-
tes de cocerlos i guisarlos.

Esta préctica salvaje, no solo priva a la
carne i demas alimentos de una tercera par-
te de su sustancia, sino que hace que los
guisos asf confeccionados sean mucho ménos
sabrosos 1 nutritivos.

El verdadero aseo consiste en limpiar la
carne o el ave cuando estdn enteros; 1 des-
pues ir echando lcs pedazos o trozos no a de-
saguar, sino directamente a la olla donde se
hace el guiso.
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Nou,

Cocer en agua las verduras dntes
de guisarlas.
(SISTEMA NATURAL.).

Esta es otra mala préctlca, pues los poro-
titos verdes, los esparragos, las acelgas, ha-
bas, arvejas, alcachofas, tallos, zapallo, cala-
baza zanahorla, cebolla, etc., con mui pocas
escepciones, no necesitan cocerse en agua pa-
raser guisadas en seguida. Se cuecen pelfec-
tamente echandolas crudas sin aguaa la olla
con un pedazo de mantequilla, cebolla, grasa
o aceite encima i demas alifios. :

Para j Juzgar de nuestra afirmacion, es pre-
ciso adquerir éntes la costumbre.

Num. 46.
Demasiado caldo.
(SISTEMA NATURAL.)

Ademas de desaguar i desustanciarlo todo,
hai la mala costumbre de cargar casi todos los
guisos de agua: de modo que puede decirse
que cierta comida no se come sino que se be-
be. Una cantidad inmensa de caldo en todos
los guisos, ocasiona el tomar una gran canti-
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dad de agua sin tener la sed, que esla #ni-
ca sensacion que indica la necesidad de be-
berla, aumentando mucho la sal que se consu-
me; porque el caldo, una vez extraida la sus-
tancia que contiebe, no es sino una pura i pu-
risima salmuera, que aumenta la sed, irrita i
debilita el estémago e intestinos i fatal para
enfermos, heridos 1 sanos.

Debe evitarse en cuanto se pueda el mucho
caldo i debe ponerse a los guisos solamente el
agua necesaria para que produzcan una espe-
cie de salsita mni grata i mas sana, pues la
comida mas saludablees la ménos aguada i la
mas seca. Sin sed no debe tomarse jamas nin-
gun liquido.

Nuowm. 47.
Exceso de la grasa.

El uso excesivo de la grasa es fatal para
la dijestion, porgue es mui pesada i difieil -
de dijerir. En nuestro pais es donde mas se
consume la grasa; por lo jeneral en otras
partes se guisa con manteca de cerdo que
es mas delgada i fina; i mejor aun con man-
tequilla o aceite.
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NoMm, 48.

Manteca de cerdo.

Algunas personas, queriendo cambiar la
grasa por la manteca—sin aprender bien la
manera de usarla—han dado la érden a su
cocinera, no pensando mas en ello. Esta ha
echado a los guisos la misma enorme canti-
dad que dntes les ponia de grasa, isin sa-
zonar bien la manteca, dejdndola o suma-
mente quemada o sumamente cruda, la ha
presentado a su patrona, que habiendo su-
frido una indijestion en consecuencia, ha
condenado la mantecai mantequilla a eter-
no destierro, como inferiores a la grasal

Vuelva la sefiora a informarse i verd que
la manteca, mantequilla 1 aceite, deben co-
cerse bien, pero no quemarse ni dejarse cru-
das, 1 ménos poner una cantidad demasiado
grande, sino la puramente necesaria.

La manteca de cerdo es, pues, mas
econOmica para una casa 1 mucho mas salu-
dable que la grasa, sabiéndola usar.

En el campo no sabiendo qué hacerse con
la manteca de los cerdos, la botan o la
pierden, prefiriendo la insalubre, pesada i
nauseabunda grasa.

Las frituras en manteca son esquisitas i
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perfectamente secas, sin esa untuosidad re-
pugnante de la grasa.

No se olvide que para freir la manteca de-
be estar hirviendo con llama; i enténces el
frito queda dorado, seco i quebradizo, i no
lacio i palido, que son incomibles.

Un cerdo engordado con los desperd:-
cios de una casa, puede dar tanta manteca
como la cantidad de grasa que da una vaca.
I todo esto se pierde por ignorancia ifal-
ta de costumbre!!

Noum. 49.
Beafsteks i frituras mal hechas.

Ambas cosas no deben hacerse sino en el
momento de pedirlas.

Para el beafstek, debe tener la cocinera
la parrilla dien caliente de modo que po-
niendo la carne encima, se ase en el acto
quedando jugoso, i llevindolo a la mesa in-
mediatamente. Un beafstek asado despacio
1con poco calor—i si para colmo de incuria
se asa desde mucho dntes—resulta lacio e
improbable.

Lo mismo sucede con las frituras. Debe .
tenerse la manteca hirviendo con llama, i
freirlas en el momento que las pidan para
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Hevarlas a la mesa. El frito debe quebrarse

como una hoja reseca i jamas hacerlos de
antemano.

Nom. 50.
Pan dgrio i lacio.

Hai casas donde no se tiene el mas pe-
quefio conocimiento para escojer el pan
frances.

Ya que se usa este pan tan cargado de
levadura, prefiérase el que esté mejor coci-
do, mas gruece, tostadito, quebradizo i mé-
nos lacio.

Es lo mas facil digtinguir el bueno del
malo. Primeramente se aprieta el pan que
debe erujir i quebrarse. El pan que no se
quiebralni cruje, sino que se contrae i redu-
ce a la presion, como una masa cruda o como
esponja—i siabierte instantdneamente arro-
ja ademas un olor dgrio o podrido—no debe
comerse, porque es dafloso, ni ménos poner-
se en una buena mesa, porque serd dar un
mal rato a los convidados,

La costumbre de echar grasa al pan es
dafiosa i de mal gusto. Cuando estd bien
amasado no necesita nada, pero si se quiere




EL CONSEJERO DOMESTICO. 93

puede amasarse con leche, que es mas sana
1 agradable que la grasa.

El pan de harina en hoja, que es la hari-
na con todo su afrecho i que se acerca mas
al trigo, que es lo natural i perfecto, sin
sal, sin levadura i sin grasa, es el pan mas
sano despues del trigo, 1 mas propio para los
enfermos i para los nifies. Las galletitas finas
i con dulces son las peores para el estémago
de los nifios, a los que es facil acostumbrar
desde chicos a no comer los dulces, que tan
perjudiciales son a su tierna existencia.

N, 51,
Recargo de guisos, de carne, de licores.

Una sucesion de guisos de pura carne, sin
interponerlos con vejetales i—siempre que
se pueda—variarlos con pescado 1 mariscos,
es de mal gusto.

Lo mismo decimos de acumular guisos i
guisos i muchfsimos postres, sin érden ni
conmerto 1 sin poner siquiera una listita de
ellos al principio, para que el aficionado pue-
da navegar en aquel maremagnum, sin zo-
zobrar.

Es el defecto mas jeneral, acumular mu-
chos guisos i postres incoherentes. Los in-
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telijentes jamas beben vinos fuertes en la
comida, porque perturban la finura del gus-
to. No lo tienen tampoco, los que presentan
muchas clases de vinos distintos, de modo
que los aficionados no hallan qué elejir.

El que ha estado en semejantes comidas
por lo jeneral, sale arrepentido de haber
asistido a ellas, porque el estémago siempre
sufre con tales recargos i variaciones. 1 pa-
ra fin i remate de todo, se dejan para lo
ultimo los mejores guisos: resulta enténces
que, no solo se encuentra el convidado con
una mala dijestion, sino que ha sufrido el
tormento de Té4ntalo, queriendo comerlo
mejor i no pudiendo hacerlo.

Num. 52.

Caldo a los enfermos, heridos, ete.
(SISTEMA NATURAL).

El caldo—que quitada la sustancia que
contiene, no es otra cosa que una salmuera,
doblemente dafiosa porque es caliente—es
mas fatal para los enfermos que para los
sanos, que pueden resistirlo.

El caldo no puede contener mas sustan-
cia que la de la carne que tiene dentro. Ex-
traida esa carne jqué es lo que quedarfa en
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J
la olla? agua i sal, o salmuera. I sserd ra-
cional aguachentar, irritar i debilitar a los
enfermos con una salmuera caliente?, Por-
que si se les da la carne asada, ya no nece-
sitan la salmuera. -

Decimos salmuera, porque la olla de cal-
do para ser sazonada, exije diez veces
mas de sal que si se asa la carne que con-
tiene, aunque se deje mui sazonada: porque
asada, solo necesita sal la carne; convertida
en caldo, es necesario sazonar tambien el
agua, so pena de quedar desabrido.

Tenemos, pues, que en los hospitales,
donde el caldo apénas tiene sustancia, se
les estd suministrando a los enfermos sal-
muera pura.

Sepan las madres, que los hectélitros de
sal que compran para el hospital, son hec-
télitros de irritacion i de aumento de dolen-
cias para los enfermos, heridos, ete.

La comida mas sana, es la comida que
tenga ménos caldo; por consiguiente, la mas
seca.

Si un médico recetara salmuera para los
enfermos del hospital, lo echarian para afue-
ra por loco...... 1 sin embargo, el caldo que
se les da—eliminada la carne—no es otra
cosa que una salmuera.
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~ Ntw, 58.
& Carne lavada.

(SISTEMA NATURAL).

La carne de los animales que se matan
para el consumo, cria inmediatamente una
especie de pergaminito o pelicula, que has-
ta cierto punto la preserva de la corrupcion
esterior por el contacto de los insectos.

Cuando por un aseo desaseado, se lava la
carne, pierde esa peliculita, se pone verde, to-
ma mal gusto i se corrompe inmediatamente.

Este abuso existia dntes en el Matadero,
i fué mui justamente suprimido. Se lavaba
la carne i no en agua pura, sino bien sucia,
En la prontitud con que se corrompen cier-
tas carnes que se venden en el dia; se sos-

echa la vuelta de este torpe abuso, tan in-
g‘uctuoso para sus autores como perjudicial
a la salud publica. Es notable esta tenden-
cia a privar a los alimentos de su propia
sustancia, dejandolos sin sabor i mal sanos,
como sucede con los frejoles, mote, aceitu-
na, etc.: de modo que la carne, despues de
lavada ensuciada i corromplda en el Mata-
dero, vuelve a ser desmenuzada, desaguada
1est1'UJada por la cocinera, dntes de ser con-
sumida!



EL CONSEJERO DOMESTICO. 97

Nowm. 54,
Huesgillog con su corteza..
(SISTEMA NATURAL),

Otra preocupacion inveterada—como la

" de poner sal al charqui—es la de privar a

los duraznos de su corteza para secarlos o
convertirlos en huesillos.

Ya hemos dicho que la corteza o cascara
de casi todas las frutas—como la del trigo,
que llamamos afrrecho—es necesaria para su
mayor dijestibilidad, alimentacion i aprove-
chamiento jenral: de todo lo cual se priva al
trigo ia las frutas, extrayéndoles su corteza.

El huesillo con su céscara es mas sabro—
so 1 mil veces mas mantenedor i sano, que
privado de ella.

Los damazcos secos son unaimitacionde los
ddtiles i solamente remojados en agua fria—
como la cereza seca—es un esquisito postre.

Estos huesillos—hechos de duraznos re-
maduros—no necesitan cocerse, 1 basta, co-
mo los damazcos, para que tengan un es-
quisito sabor, ponerlos en agua fria de un
dia para otro. Elagua los ablanda i facili-
ta para comerlos.

Es, pues, una preocupacion el cocer estos
huesillos: 1 si no, Jpor qué no cocemos las

guindas 1 81 los huesillos? No hai ofra ra-
7
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zon, sino la de que asi lo aprendimos de
nuestros mayores!

El durazno o frutas asi conservadas 1 re-
blandecidas despues en agua fria, son mas
sanas que cocidas, porque se acercan mas a
su pureza natural i primitiva, que se des-
compone i modifica con el fuego.

Si se quiere mas dulce, se o agrega un
poco de miel de abeja, que viene mui bien
a toda fruta 1 es mas sana que el aztcar.

La accion del sol i despues la del agua
fria, quitan a la corteza del durazno, toda
su aspereza.

Son mucho mas féciles para hacerlos, pues
todo consiste en ponerlos a secar bien madu-
70s, sin pelarlos. El color oscuro que tengan
despues no ofende en nada a la delicadeza
del gusto i ménos a su mejor nutricion i

~ aprovechamiento.

Las frutas peladas lavan el estémago, de-
bilitan i no robustecen, como cuando se co-
men con su corteza,

Nom. 55.
Verduras conservadas en agua sola.
(SISTEMA NATURAL).

Lo mismo sucede con las verduras. In-
mediatamente que llegan al mercado son
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rociadas con agua: si no se rocian en el dia,
se repite al siguiente la misma operacion i
asi sucesivamente. Despues en la casa se
hace lo mismo iaun se meten en agua uno
o mas dias. HEsto es horriblemente insalu-
bre. Vale mas comer la verdura marchita i
aun seca que en descomposicion. Si el agua
de las flores a los dos dias se corrompe 1se
pone intolerable jeédmo se pondrin las ver—
duras? Cambian completamente sus compo-
nentes quimicos. Lo tnico tolerable i sano
es enterrar en arena i tierra htimeda los ra-
banitos, papasidemas que se dejan bajo de
tierra iaun un poco las demas verduras. La
tierra himeda no las descompone, pero el
agua sola les es fatal i las convierte en da-
fiosas.

Noum. 56.
Jamon cocido.

Es tambien una mala prdctica cocer el
jamon. Los europeos i la jente de gusto lo
consume crudo, sin cocerlo, i es mucho mas
sabroso 1 suculento.

Se necesita, sf, la costumbre que puede
adquirirse en unas cuantas veces que se co-
ma. de aquella manera.
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Los trozos u hojas que se sirven del ja-
mon deben ser sumamente delgaditos. Los
trozos gruesos son de mal tonoi arguyen
poca educacion.

El jamon es dafioso a la salud por la sal
que contiene excitando la sed.

Nom. 57,
Baifio tibio.
(SISTEMA NATURAL).

En jeneral el bafio tibio no es saludable
ni entonante. Unicamente son buenos los
bafios termales para casos determinados,

Las aguas tibias por dentro o por fuera
debilitan enfermando, i predisponen—oca-
sionando el cuerpo a los constipados—a la
delicadeza enfermiza.

En especial es malisimo acostumbrar a los
nifios al bafio tibio. No deben ni conocerlo.

El nifio—como el que 7o lo es—debe acos-
tumbrarse a ir de la cama al agua fria; dar-
se despues alguna friccion 1 hacer en Serrulda
algun ejercicio o movimiento fisico.

Darse a la tarde el bafio que puede uno
tomar por la mafiana, para evitar lo que de-
biera buscarse, la i IDJPIBSIOH, es un lamen-
table error h13lémco. El bafio de la mafia-
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na aprieta las carnes e impide algo la exce-
siva gordura, 1 evita constipados.

Nuwm. 58.
El té simple i los liquidos cocidos.
(SISTEMA NATURAL.)

Es evidente que el agua que bebemos es-
td ocupada por una cantidad inmensa de
animélculos o infusorios, tan pequefiitos i
exiguos, que solo se pueden ver bien con el
ausilio de un buen microsedpio solar. Son
en cierta manera aguas vivas.

Es tambien una verdad evidente que es-
tos animélculos mueren con la accion del ca-
lé6rico.

Otra verdad ostensible es la que el agua
potable de los rios i arroyos es fria i pura en
su estado natural. Las aguas termales son
una eseepcion pequeilisimaque indica, tambien,
estar destinadas a satisfacer en la naturaleza
un cortistmo nlimero de escepcionales nece--
sidades.

Son pues, naturales i, por consiguiente,
necesarias para la vida i para la salud, estas
condiciones en el liquido potable: 1.° La exis-
tencia de esa inmensidad de seres vivos que
bebemos con el agua. 2.° Su pureza, sin la
mezcla de ninguna sustancia extrafia. 3.° Su
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temperatura fria natural, subiendo o bajando,
segun sube o baja la de la atmésfera que nos
rodea.

Ahora, preguntamos jse infrinjen estas
leyes naturales descomponiendo el agua por
medio del fuego o mezcldndola artificial-
mente con otra sustancia? No vacilamos en
responder que sf.

El agua cocida o caliente—fuera de su ac-
cion disolvente 1 debilitante—es tambien agua
muerta, porque la accion del calérico ha con-
vertido en caddveres esa inmensidad de seres
Vivos que dntes contenia; i que van ahora a
causar males en lugar de producir bienes,
como la naturaleza lo habia dispuesto. Bebe-
mos, pues, aguas muertas en lugar de beber
aguas vivas—las aguas corrompidas son peo-
res que las cocldas, porque sus infusorios, es-
tando ya en estado de descomposicion, han
atraido otros infusorios que, como los de los
gusanos cadavéricos, viven de ella.

Pierde el agua su pureza a otras sustan-
cias mezclada, deja de ser natural i por con-
siguiente deja tambien de ser perfectamente
sana i saludable.

Todo exceso—excedente—de alimentacion
o de bebida sobre el necesario para mante-
ner la existencia de un individuo, debe pre-
oisamente ocasionarle una enfermedad.

-
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Pero jcémo sabremos la cantidad de liqui-
do preciso i exacto para mantener la exis-
tencia?

La naturaleza, perfectamente ldjica en
todas sus obras, nos ha dado un sentimiento
que nos indica de un modo exacto, la canti-
dad de reparacion liquida que necesita nues-
tro organismo. Este sentimiento llamase sed.
Al darnos esta necesidad nos ha dado, tam-
bien—como es 1l6jico—una sustancia para
satisfacerla. Ha dado a esa sustancia el
atractivo preciso 1 gusto exacto 1 armdnico
con la necesidad que va a satisfacer. Nacen
de aqui dos consecuencias: 1.° Beber sin el
sentimiento de la sed, es infrinjir la lei na-
tural. 2.° Mezclar ese liquido con sustan-
cias que le son estrafias, o modificarlo artifi-
cialmente, es perturbar, destruir o alterar esa
admirable armonfa i relacion exacta que ella
ha establecido, entre la necesidad 1 el medio
de satisfacerla.

3.° Destriyese, tambien esa armonia, al-
terando o modificando no solo el alimento o
la bebida natural, sino fambien el “sujeto
donde existe la necesidad misma, Asi, por
gjemplo, tan malo o noeivo es alterar el li-
quido natural, como alterar el sentimiento
natural que lo exije.

Sera tan daiioso estimular o falsficar la
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sed, como artificiar, mezclar o falsificar el
agua.

Se falsifica la sed con la sal, el azicar i
todos los estimulantes que la aumentan, que
obligan a tomar mas agua que lo que la
pura naturaleza exije.

Se falsifica el agua artificiandola, con
agregados que aumentando sus atractivos
naturales, hacen beber mayor cantidad que
la natural: o lo que es lo mismo hacen que
se beba sin el sentimiento de la sed.

En uno i otro caso, perturbada esa admi-
rable 1 divina armonia natural, el miserable
infractor tiene que pagar en su salud 1en
su existencia el atentado contra la lei fisica.

I esta sancion es conforme al grado de
la delincuencia o de la alteracion, tanto
del alimento o bebida, como del que bebe
o se alimenta con ellos; pues la armonfa na-
tural se perturba no solo con la modificacion
del consumo, sino tambien, con la modifica-
cion del consumidor.,

Asf, pues, los decretos de la ciencia por
caleulos que no estdn basados sobre los con-
sumos 1 consumidores, en su estado natural o
verdadero no son, no pueden ser exactos.
Seria perfectamente exacta la cantidad de
alimento o de bebida natural que consume
un individuo en una situacion tambien natu-

Ve
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ral. Falsificados el alimento o el alimenta-
do, i formado sobre una base falsa, el c4lcu-
lo se falsifica tambien.

Asi no puede; juzgar de la bondad de un
producto natural un paladar que estéd falsi-
ficado artificiado o corrompido: i al que lo
malo aparece como bueno 1 lo bueno como
malo, pero de ello no tiene la culpa la natu-
raleza sino el infractor que la ha falsificado.

¢Cudntas inducciones pueden sacarse de
este principio? ;Qué puede hacer la medici-
na que no comienza por restituir el enfer-
mo al dominio de las leyes naturales, que
son las de su salud i las de su existencia?...

Pero todo esto no pudiendo caber en las
pequefias proporciones de un articulo, debe-
ria ser el objeto de otro libro a este fin
especial dedicado,

Nos contraeremos por ahora al gravisimo
i mul positivo perjuicio que irrogamos a la
salud, cociendo, mezclando i alterando los
liquidos que consumimos: i para conocerlo
daremos la regla siguiente, que considera-
mos perfectamente 16jica.

TopA BEBIDA QUE SE TOMA SIN QUE EL QUE
LA BEBE SEA IMPULSADO A ELLO POR EL SEN-
TIMIENTO DE LA SED, ES DANOSA I NOCIVA.—
Mas o ménos dafiosa segun diste mas o mé-
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nos de su pureza primitiva; es decir, segun
haya sufrido mas o ménos modificaciones o
alteraciones. Asi, por ejemplo, el liquido que
llamamos Zagmmalla 1 el liquido que llama-
mos alcohol, aunque dmbos son dafiosos, pe-
ro no lo son en el mismo grado, porque es
tambien mui diverso el de su transforma-
cion o modificacion.

Creer, pues, que una tasa de t¢ simple es
una bebida inocente, es un lamentable error;
pues solo el agua pura i fria es perfectamen-
te inocente i sana, 1 la {inica que deberia
propinarse a estémagos débiles i tiernos,
como el de los que se estdn formando.

Decir que el té es estomacal, 16jos de ser
una recomendacion, es un motivo mas para
repulsarlo, pues esto estimulo artificial vio-
lentando la lei de la dijestion, debilita el or-
ganismo i lo acostumbra a no dijerir sino
con auxilio ajeno, 1 con su ayuda a consumir
mayor cantidad de alimento del que natu-
ralmente necesitaria para su perfecta susten-

“tacion, alterando —siempre en su propio
datio—la lei armdnica de su existencia.

Es ello tan efectivo, que las personas
que lo usan con frecuencia, llegan a no po-
der dijerir sino con su auxilio, dejenerando
al fin en una especie de atonia i sequedad
intestinal de funestisimas consecuencias.

b
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Son, pues, mas o ménos dafiosas todas las
bebidas que se toman sin esperimentar dntes
la sensacion de lased. En cuyo anatema in-
cluimos tambien el caldo i las comidas agua-
das o mezcladas con agua, pues introduciendo
al organismo un exceso o un excedente de
liquido, tiene aquel por precision que ser per-
judicado en un lapso de tiempo mas o ménos
largo.

Por eso hemos creido que las comidas de-
ben confeccionarse con la menor cantidad posi-
ble de agua: que son mejores las asadas, pues
no tienen mezcla artificial de liquido; por lo
que hemos aconsejado la comida seca. Las
aguas cocidas—i peor calientes—simples o
maliciosas, son todas nocivas, sequn el grado
de su artificio o modificacion.

Entendemos que los liquidos excedentes
tienen mucha parte en la obesidad, exceso de
bilis, disenteria, hipertrofias, etc.

El uso del té 1 liquidos cocidos marchita
1 aja la frescura de la juventud i la hermosu-
ra de la mujer, haciendo aparecer dntes de
tiempo esos colores en el rostro, que tienen
mas del de pergamino que del de la leche i
del de la perla: haciendo, tambien, aparecer
arrugas anticipadas; perdido el brillo, viveza i
ldnguida penetracion de la mirada femenina i
no pocas veces asomando al rededor de los
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ojos mas bellos los colores encarnados de la
irritacion.,

Si agregamos a esto que de las personas
cuyas funciones no son corrientes, la transpi-
racion estd mui 1jos de ser inodora; habre-
mos no completado sino bosquejado apénas
el cuadro de las repugnantes i desgraciadas
consecuencias para la salud, para la hermosu-
ra i para el desarrollo de la juventud, de la
fatal costumbre de tomar dia a dia liquidos
cocidos, produciendo una dijestion artificial i
funesta, atonia en los intestinos, 1 mas funes-
tas consecuencias en todo el organismo.

No estamos Iéjos de afirmar que mas de la
mitad de las enfermedades que creemos en-
démicas, no provienen de otra causa sino del
exceso de liquidos inttiles o excedentes que
ya sea mezclados con el alimento o sin esta
mezcla introducimos al estémago.

Decir que no es tan nocivo el uso de los
liquidos excedentes, porque hai individuos
que con ellos han vivido largos afios, es to-
mar como absoluta una cuestion que es re-
lativa; pues, si por un lado ese individuo
tiene buenas costumbres i por otro malas,
no serd lo mismo que si no tuviese ningu-
na buena: ademas de que el que ha vivido
muchos aflos @ pesar de una mala costum-
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bre, habria vivido mucho mas si no la hubie-
ra tenido.

Todo esto depende del convencimiento i
resolucion de los dueflos de casa, que si tu-
viesen la enerjia suficiente para implantaren
ella un sistema mas saludable que el actual,
desterrando el uso diario de liquidos EXCE-
DENTES, habrian dejado a su familia la me-
jor de las herencias; {una vida larga i una
salud cumplida.

Nowm. 59.
Alimento recalentado.

(SISTEMA NATURAL).

No hai préctica mas contraria al sistema
natural que la costumbre de volver a calen-
tar o a recalentar lo que se ha cocido o asado.

Los alimentos asados, i mas aun los coci-
dos, estando ya modificados o alterados i dis-
tantes de su pureza primitiva o situacion na-
tural, son mas o ménos dafiosos al organis-
mo, segun sea mayor o menor esta distan-
cia o modificacion.

Aplicando este principio a la perversa
costumbre de recalentar los alimentos, re-
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sulta, concretando la cuestion, que un pan,
por ejemplo, de tres o cuatro dias, que es-
tando ya un poco duro, la sefiora recalenta-
dora lo manda tostar de nuevo, para que
aparezca blando i fresco, propina al pobre
comenzal—con mas fundamento si es en-
fermo, nifio o débil—una especie de veneno
1 pésimo alimento; por la sencilla razon de
que al pan que ya distaba mucho de su sim-
plicidad 1 pureza primitiva—que és el trigo—
se le hace apartarse mas, tostdndolo o mo-
dificandolo nuevamente con el fuego.

Si esta recalentadura recae sobre cosas
que ya eran mui dafiosas, por haber sufri-
do repetidas modificaciones i distar ya de-
masiado de las producciones primitivas i
naturales de su orfjen—el pastel por ejem-
plo—es, enténces, mucho mas nociva, isue-
le llegar a producir enfermedades graves,
iaun la muerte.

Es, pues, una pésima costumbre i mui
mal entendida economia hacer de las humi-
tas flambres un nuevo guiso, 1 mandar calen-
tar la fritura que se ha enfriado, volver
asar la carne una vez asada 1 fria. Nadie
lo hace en FEuropa, donde se prefieren el
asado 1 el pan frios: es tinicamente una
preocupacion de nuestro pais, donde se cree
erradamente que la comida fria es mas da-
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fiosa que la caliente, siendo precisamente
todo lo contrario: idonde, por ultimo—ver-
dad es que este abuso tan atrasado en ma-
teria de cocina, estd ya casi desterrado— se
habia de cocer un pollo dntes de asarlo, de
modo que resultaba sin gusto i sin sustancia.

El pan, 1éjos de tostarlo ni recalentarlo,
debe darse a los nifios durito, ya de tres o
cuatro dias, jamas caliente; haciéndoles to-
mar asi desde pequefios una costumbre mas
sana 1 beneficiosa a su organismo,

Num. 60.
Comer sin ganas o por fuerza.
(SISTEMA NATURAL).

—«Come carne, nifio, o come bisteque,

—«Mami, si no tengo ganas.

—«Come no mas, aunque sea por fuerza
i comienza siempre por la sopa.

«Toma bastante caldo i, come cuanto pue-
das aunque no tengas ganas: pues lo prin-
cipal es que procures engordar; porque to-
das las enfermedades provienen de debili-
dad. Lo ménos frutas posibles, porque las
frutas lavan el estémago i son debilitantes.
La comida bien caliente i nunca fria.—No
dejes jamas de tomar el té, que es mui bue-
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no para la dijestion, i el chocolate, que es
estomacal, El melon i la sandia con azicar,
porque el aziicar las deshace en el estéma-
go.—No tomes nunca ninueces, ni higos, ni
miel de abeja, porque son célidos. No hai
cosa mas mantenedora que la carneide mas
sustancia que el caldo: la cerveza es mejor
que el agua, etc.»

De este ctimulo de preocupaciones, difici-
lisimo de echar por tierra, resulta que el ni-
fio, aunque gordo i con su estémago estoma-
cal 1 dijeridor, estd dispuestisimo a las pa-
peras, membrana, a un tifus, a una pulmo-
nia fulminante o a cualquiera’otro funesto
accidente, de que estan libres los que si-
guen un sistema contrario al artificial. Co-
midas secas, mas bien asadas que cocidas,
poca sal, agua fria i frutas; ningun licor ni
liquido cocido, 1 ménos la sopa 1 el caldo.

Dé gracias la ciega madre, de que ese ni-
fio se haya llenado de frutas—no de otros
alimentos artificiales—éntes de venir a la
mesa, 1 que por ello se haya librado del fu-
nesto resultado de su fatal sistema.

Huir de la naturaleza es huir de la vida.

El aire, el sol, la lluvia, las frutas, el
ejercicio activo, el agua fria, el poco abrigo
i la ausencia de los estimulantes artificiales,
dan a la nifiez i a la juventud, la vida, la

v



EL CONSEJERO DOMESTICO. 113

belleza, la enerjia, la robustez i la ¢no-
cencia.

Las madres que llenan a sus hijos de
carne, de liquidos fermentados, sal i artifi-
cios, los estdn preparando para contraer—
ademas de las enfermedades fisicas—Ila co-
rrepeion moral i los vicios funestos que son
su consecuencia.

Aléjense de los artificios i acercdndose mas
a la naturaleza, déjenle el cuidado de robus-
tecer lo necesario a sus hijos, sin las exajera-
ciones dafiosas del arte que no la imita, 1 que
pecando por carta de mas o por carta de ma-
nos—robustez excesiva, debilidad extrema
—se aparta de la salud, de la vida i aun de
la moral.

Piense, tambien la mamé, que va a acos-
tumbrar al nifio a un sistema fatal, que ya no
podrd abandonar cuando esté grande, i ‘a ace-
lerar el desarrollo de sus instintoS...eceesesnss

Nun. 61.
Jugo de carne.

Es dafioso para los enfermos 1 un error
propindrselos, porque no es la carne1estd pri-
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vada de su fibrina. Siempre enmendando la
plana a la naturaleza, enmiendas que no que-
dan jamas impunes, pues son a costa nuestra;
contribuyendo siempre a empeorar las enfer-
medades o a retardar su curacion, Lio mismo
decimos de las leches artificiales, etc.

NuM. 62,
Flores u olores de noche.

Dormir con flores o con cualquier fruta
o rama separada de su tronco o con el aire vi-
ciado en cualquiera otra forma, es fatal a los
pulmones i dafioso para la salud.

- Dormir—a manera de conserva—en una
pieza herméticamente cerrada, es tambien,
malisimo a la salud i pulmones.

Toda vejetacion cortada o separada de su
tallo descompone el aire respirable, exhalan-
do un mal gas para los pulmones,
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; Num, 63.

Despues de comer, ni escribir, ni orar
ni leer.

Las fuerzas vitales ila sangre se acumulan
hicia la parte donde la naturaleza establece
su trabajo: s1 anda, hécia las piernas, si tra-
baja con los brazos, hacia ellos, si piensa, al
cerebro, si come, al estdmago, si goza o su-
fre, hicia la parte afectada, etc.

En estos actos, la naturaleza funciona su-
cesiva i no simultdneamente.

Violentarla, pues, a que ejecute aun tiem-
po loque debe hacer sucesivamente, es en-
fermarla, asesinarla,

Supongamos un individuo que en el acto
mismo que corriese con toda la violencia de
que es capaz, moviese separadamente los
brazos, el cuerpo i la cabeza con la misma
violencia; i al mismo tiempo pensase profun-
damente i comiese con apetito i se entregase
a otras sensaciones de placer.

+ i esta suposicion imposible se realizara,
el hombre pereceria instantineamente, por-
que la naturaleza no puede dividir asi sus
fuerzas.

Cosa parecida sucede al que despues de

L]
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comer distrae las fuerzas dijestivas de la na-
turaleza hacia el cerebro, leyendo, escribien-
do, meditando; o hécia cualquiera otra parte
fisica con actos diferentes del de la dijes-
tion, vivos placeres, ejercicios violentos, etc.

Los estudiantes, los hombres de letras, 1
todos los que quebranten la lei de la natu-
raleza, pagarén irremisiblemente con su sa-
lud o con su vida esta infraccion,

Por eso el bafio de impresion es fatal
cuando se opera ya la dijestion: 1 muchos
que se han entregado a vivos placeres des-
pues de comer, han solido pagar su torpeza
con una muerte instantanea o repentina.

Despues de comer solo puede permitir-
se algun paseo mui moderado, sin esfuerzo
de ninguna especie, una grata 1 alegre char-
la; en fin, todo aquello que haga descansar
la naturaleza, pero no que la haga trabajar.

La costumbre de ir a la Iglesia inmedia-
tamente despues de comer, es también, con-
traria a la salud. La mejor oracion es la que
se hace en ayunas i por la mafiana: matu-
tina.
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NoMm. 6
Cigarro, gordura.

Como el humo del cigarro se traga, cual

- gl fuera alimento, hemos creido que debe-

mos incluirlo entre ellos.

En dos palabras vamos a dar a conocer
los resultados de esta costumbre.

Datos estadisticos formados por los mejo-
res médicos europeos, confirman la opinion
de que el saratan en los labios i la angina
pectore de los hombres, muchas afecciones
del higado 1 del corazon, la excesiva amari-
llez 1 flacura, el aumento de flemas, la carga-
zon del pecho, tos constante, debilidad je-
neral, impotencia i vejez anthpada, son el
resultado de este funesto vicio,

El humo atacando la mucosa, la glotis,
los bronquios i las cuerdas vocales produce la
ronquera; la voz pierde su entonacion, vol-

-viéndose desapacible 1 grave, 1la tos1 las

flemas aumentando, acusan en la juventud
los primeros efectos de esta funesta costum-
bre, tan contraria a la lel natural, que nos
manda huir de toda atmdsfera impregnada
de humo, para 18":‘»])]1«51]‘ el aire mas puro.
Pero si la mamé con su prudencia 1 su
ternura no puede arrancar al hijo de esta
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fatal propension, consiga con él al ménos,
que 7o trague el humo, volviéndolo desde la
boca; asi el mal es mucho menor: 1, si es
posible, dele éste consejo dntes que conozcea
el vicio.—«S1 alguna vez tienes la desgra-
cia de fumar, no tragues jamas el humo:
acostimbrate desde el principio a arrojarlo
desde la boca.»

El famador envejecido, acabado i enfer-
mo, convencido al fin, despues de desenga-
fiarse de mil medios curativos, que ningun
resultado le han producido en el curso de los
afios, suele abandonar su vicio. Desaparece
enténces la tos, el higado 1 corazon se ali-
vian, merman las flemas i volviendo los co-
lores 1 la alegria al rostro 1el apetito, el fu-
mador comienza a engordar 1 algunas veces
en exceso.

En tal estremo suele reflexionar asi,

«La gordura es una verdadera enferme-
dad que yo he adquirido por dejar el ciga-
rro. Para enflaquecerme no tengo otro re-
medio mejor que volver a fumar de nuevol»

I con semejante sofisma vuelve al vicio,
que recayendo sobre un fisico ya gastado 1
con lesiones orgénicas, suele—como lo he-
mos visto repetidas veces—terminar por una
muerte improvisa i repentina,

I llamamos sofisma a esta descabellada
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reflexion del fumador: 1. porque el cigarro
le] enflaguece, pero enfermdndolo i no sa-
ndndolo; 2 ° porque la gordura no es efecto

~directo del abandono del vicio, sino del sis-

tema de alimentacion; puesto que no siem-
pre se producei que no se produciria jamas
0 producida desapareceria con el cambio del
sistema.

El nuevo sistema hijiénico enflaquecers al
ex-fumador, sanédndolo completamente, si no
ha adquirido ya alguna lesion o dafio orga-
nico; 1, de todos modos, mejorandolo.

El nuevo sistema consiste en abandonar
del pan i de toda su alimentacion, 1.° la sal;
2.0 toda cosa cocida con agua; 3.° todo liqui-
do, cocido o mezclado o fermentado que no
sea agua fria i pura o leche al pié Jde la vaca i
4.° todo dulce artificial incluso el aztcar; 5.°
no bafiarse jamas en agua tibia ni beberla i
ménos caliente, sino fria 1 pura, por dentroi
por fuera.

Debera tomar sus alimentos asados o ensu
estado natural, comida seca, panal o miel de
abeja, fruta i vejetales cuantos pueda: acos-
tarse temprano, madrugar, baflarse i hacer
ejercicio.

Mas si le parece mucho sacrificio ejecutar-
lo todo, deje la sal,i los licores, los alimentos
i liquidos cocidos. Que su comida sea seca
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i asada, no cocida, i frutas no cocidas ni artifi-
ciadas.

Sin mas que esto desapareceran la gordura
i lag irritaciones, i el ex~fumador quedaré en-
juto i sano. I-—como lo hemos dicho en otro
articulo—este método adelgazard a fodos los
gordos sea cual fuere el orfjen de su obesi-
dad.

Pero el efecto no se obtendrd de pronto,
sino en dos o tres aflos de constancia.

I no concluiremos este articulo sin decir a
los j6venes. «Si habeis al fin i al cabo de de-
jar el vicio 1 pasar por tantos trabajos ¢no es
mejor que no lo tomeis ahora?»

Nuowum. 65.

Defensa i jimndstica femeninas.

El encojimiento e inmovilidad del bello
sexo, son llevados en nuestro pais a un estre-
mo perjudicial.

No ofende la modestia el que las nifias ha-
gan su ejercicio i tengan su jimndstica parti-
cular, que desarrolle su fisico i mantenga la
esbeltez 1 elasticidad de sus formas i de sus
miembros.

No es bastante al efecto el baile, es preciso
algun otro ejercicio constante de jimnéstica,
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como se hace en Europa i en los paises ade-
lantados, donde es una parte esencial de la
educacion de la mujer.

Erntre nosotros la mujer es verdaderamen-
te «flor de un dia» que luego envejece, se
marchita i cae deshojada; i cuya espalda—co-
mo el tallo de la flor—se doblega, abatiendo
la hermosa cabeza que deberia levar erguida,
1 manifestando en la vacilacion de su marcha
que la que vive en la inmovilidad, es como el
agua detenida que se descompone mucho 4ntes =
que la que tiene movimiento i vida. jAh! si
conocieran nuestras hermosas cuénto les im-
porta el mortificarse, haciendo a pié largas
caminatas, 1no vivir dentro de los carruajes,
como plantas de conservatorio. No olviden
que el temperamento de nuestro pais es un ji-
gante, con el cual es preciso luckar para no
ser vencido.

Es tambien esencial que la sefiora apren-
da el uso de las armas de fuego, nosolo para
defenderse en caso necesario, sino tambien,
especialmente en el campo para perseguir las
aves 1 animales dafiinos,

Hemos conocido una sefiora que tenia una
escopetita mul econémica, pues la cargaba
con medio dedal de pélvora i una piscade
municion: los sorzales que 4ntes no dejaban
vivir la uva de los parrones, caian por doce-
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“nas a su certera punterfa; de modo que no so-
lo se regalaba con ellos, confeccionando sabro-
sos potajes, sino que tenia la satisfaccion de
ver intactos sus racimos i tener una abundan-
tisima cosecha.

Recordamos que en un verano que la se-
flora faltd, los pdjaros dafiinos se acababan
los racimos enteros, a vista 1 paciencia de las®
demas sefioras que no tenian esta gracia; i
ese afio no tuvieron uva que comer en el in-
vierno.

Sin embargo, esa cazadora que tanto agra-
decia a su marido el haberle ensefiado; en
tiempo de su aprendizaje, solia decirle—do-
minada por el miedo, que a veces se sobre-
ponia a su vehemente deseo de hacerse dies-
tra—gno tienes lastima de tu mujer?

Debe, pues, una nifia de educacion apren-
der a tirar, 1 a manejar con maestria un revél-
ver i una escopeta. En un caso aflictivo o de un
asalto nocturno—que por cierto no son raros
en nuestro pais—podra ser mui util, 1 aun
ser la salvadora de su familia 1 de su casa;
como acabamos de leerlo en los diarios de
Valparaiso, donde una sefiora, cuyo marido
estaban atando cuatro salteadores, desde la
puerta, con un solo disparo bien dirijido, de-
rribando en tierra uno de los bandidos, hizo
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huir a los demas, quedando ella duefio del
campo 1 siendo la salvadora de su casa.

Goncluiremos diciendo que el ejercicio de
lag armas 1 tiro al blanco, deberia ser, tambien,
parte de la jimnéstica femenina.

Nou. 66.
Plumero.

En toda casa debe haber un plumerito col-
gado detras de la puerta por donde se entra a
los salones, para que los que llegan a ella se
sacudan el polvo de los piés; porque es mui
feo i ordinario entrar dentro de los salones con
el polvo en el calzado.

La sefiora comprando la pluma de avestruz,
hard ella misma sus plumeros: 1.° Afianzard
la pluma doblando el cafioncito de ella i afian-
fiandolos con caflamo firme, de modo que
quede bien unida una con otra. 2.° Una vez
hecho esta especie de tejido, se envuelve con
cola en la punta de un palo, formando como
una escalerilla; 3.° Hecho esto se le pega en-
cima, tambien con cola caliente un pedazo
de badana o tafilete; i el plumero queda for-
mado.
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Nux. 67,

Calzado.

Si el hombre hubiese permanecido sin
apartarse de la lei de la naturaleza, no ha-
bria padecido esas molestas escrecencias de
los piés que: como fodas las enfermedades,
se aumentan o se disminuyen a proporcion
que se aleja o que se acerca a la lei de su
orfjen i de su existencia.

Se aleja miéntras mas aprieta el calzado
o cubre mayor parte del pié i pierna.

Se aleja miéntras mas sustrae su epider-
mis del contacto del aire i deinas ajentes
esteriores, ya usando muchas coberturas o
estas de calidad impermeable como el charol,
caucho, ete.

Los nifios deben criarse si es posible des-
calzos—no hai nada que mas les robus-
tezca—o por lo ménos que no usen sino za-
patosijamas esos botines altos que sustraen
el pié 1 pierna a la influencia bienhechora
de los ajentes esteriores.

Nada de medias ni de envoltorios, si se
quiere que no sean mas tarde raquiticos i
delicados. Sin vencer el que dirdn i las
preocupaciones no puede hacerse ninguna
reforma, desde la cabeza hasta log piés.

4
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Despues de la lei natural, no hai ningun
remedio mejor 1 mas seguro para sanar de
los callos que no tocarlos en un par de afios.
Es verdad que incomoda dejarlos crecer;
pero si se cortan, se queman con piedra in-
fernal, se liman o se sacan de cualquiera
otra manera artificial, no se sana jamas de
ellos. Elsistema de absiencion con un cal-
zado suave i que no los oprima es el mas
eficaz.

Encerrado ¢l pié en un botin o zapato, el
resultado de la transpiracion va depositdn-
dose sobre la epidermis,—principalmente
entre los dedos—i tapando los poros, con
perjuicio de la salud: es necesario si no todos
los dias, por lo ménos dos veces por sema-
na—juéves 1 domingo—tener el cuidado al
ponerse las medias de pasarse la punta de
un paiio entre ellos, I esto es lo ménos, pues
deberiamos lavar el cuerpo diariamente.

La costumbre lo hace todo: se lava el
cuerpo como se lava la cara, i los pafios se
refriegan, enjuagan i tienden en el mismo
acto; 1 as{ se conservan limpios sin necesidad
de mandarlos a la Javandera, en la época
del verano que se reside en el campo,

Las uilas de las manos con una lista os-
cura, acusan una persona de poquisima edu-
cacion.
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Es preciso tener un instrumentito de ace-
ro con su lima i un piquito para lmpidrse-
las i limdrselas. Con la del dedo pulgar de
la mano derecha se limpian tambien, las de
los dedos de la izquierda i vice-versa, con la
del dedo pulgar de la izquierda las de la
derecha.

Las de los piés, es preciso no dejarlas
crecer mucho, porque rompen las medias 1
forman ufieros mui ineémodos, i que pueden
convertirse en upa verdadera enfermedad.

NvuwM. 68.
A un zapatero.

Tambien Ud., mi amigo, tiene algo que re-
formar, .

—La reforma que yo necesito es tener
plata para comprar buenas herramientas.

—Pero para conseguirla mas pronto puede
hacer Ud. varias.

Ahora mismo estd Ud. ejecutando un tra-
bajo que le cunde mui poco, porque no se
fija me estudia el modo de mejorarlo. Vol a
probdrselo. Usted toma_1.° el punzon, 2.° el
martillo, 3.° da un golpe i abre un agujero,
4.0 deja el punzon, 5. toma una estaquilla,
6.° da un golpe ila clava. 7.° toma el punzon.
8." da un golpe i abre un agujero. 9.° deja
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el punzon, 10 toma una estaquilia. 11 la cla-
va. 12 toma el punzon. 13 abre un agujero.
14 deja el punzon. 15 toma la estaquilla. 16
la clava. 17 toma el punzon. 18 abre un agu-
jero.19 deja el punzon. 20 toma la estaquilla.
21 la clava.

Ha ejecutado Ud. 21 movimientos i colo-
cado 4 estaquillas.

Vamos a ver: ensayemos otro sistema.

Toma Ud. 1.° el punzon, 2.° el martillo,
3. da un golpe i abre un agujero—sin dejar-
lo—4.° abre Ud. otro, 5.° otro, 6.° otro, 7.

“otro i 8.° otro. 9.° deja el punzon. 10 toma

una estaquilla, 11 la clava, 12 toma otra, 13
la clava, 14 toma otra, 15 la clava, 16 toma
otra, 17 la clava, 18 toma otra, 19 la clava,
20 toma otra, 21 la clava. :

Tenemos, pues, que en 21 movimientos—
segun el nuevo sistema—ha colocado usted 6
estaquillas. Es decir, que con los mismos
movimientos gana Ud. un 50 por ciento,
cambiando de sistema, e ir4d multiplicando
la ganancia i la proporcion a medida que
sea mayor el nimero de estaquillas que
ponga, etc.

¢Qué alegard Ud. contra esto: el pretesto
unmwversal: la costumbre? 1 Consuetudo consue-
tudine vineitur.

e ey
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N, 69,
Orden i desdrden doméstico.

Es preciso acostumbrarse—siempre la cos-
tumbre!—a dejar las cosas constantemente en
un mismo lugar, para encontrarlas en el acto
cuando se necesiten. Da una triste idea de su
educacion Ja persona que lotiene todo revuelto:
que deja, por ejemplo, las tarjetas mezcladas
con las alhajas-i los sObres de cartas; que
cuando se acuesta 1 sin acostarse deja una
cosa tirada por acd 1 otra por allé; los adornos
de la cabeza, dormilonas, ete., todo mezclado i
en desérden; que tiene sus roperos i cajones
sin llaves iabiertos, en una espantosa revoltu-
ra i desbarajuste; sus lavatorios incompletos,
sin su balde, esponja i demas piezas necesarias
para el aseo; que se levanta i no se peina
hasta las dos de la tarde; que deja el lecho
revuelto sin tirar la ropa sobre la baranda,
para que quede colgando i se ventile, hasta
que venga la sirviente; que deja la.............

Poco a poco podemos ir acostumbrando-
nos al érden en todo sentido. Colocar siem-
pre cada cosa en un mismo lugar—asl no se
sufren pérdidas, ni extravios—para ‘encon-
trarlo todo con facilidad; i1 economizar tiem=
po 1 paciencia, etc.



EL CONSEJERO DOMESTICO. 129

El aseo i el 6rden son dos de las virtudes
que mas recomiendan ala mujer. Pero el aseo
iel 6rden interior, mas, mil veces, que el ex-
terior. Cuando no se quiere mostrar el inte-
rior de la casa i solo se muestran los salo-
nes, es porque hai desaseo interior. Un tras-
tecillo por aqui; una baratija por alld, un
libro desencuadernado i fuera desu estan-
te, basuras amontonadas por los rincones.
—Los nifios i los grandes arrojando papeles
i residuos donde cayeron, chorredndolo todo,
o comiendo a distintas horas o fuera de la
mesa i tomando la comida sin su cubierto ete.;
~—dejando los muebles que se descomponen
o pierden su ajuste isus piezas, abandonan-
dos a sf mismos, sin hacerlos arreglar i compo-
ner en el acto; los vidrios empaiiados 1 los
muebles tan cubiertos de polvo que se puede
escribir sobre ellos; el piano abierto, despues
de haber tocado en él, i todo en una completa
revoltura, produce un sentimiento de repul-
sion hécia la duefio de casa i sus hijas, que
hargn mui poco felices a los que las elijan por
compafieras.

La mujer aseada, amiga del érden i eco-
ndémica, madrugadora, atenta a sus deberes 1
progresista—aferrada solo a la moral i préc-
ticas catélicas, que a nadie impiden abando-
nar irracionales preocupaciones —%ervicia},
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hacendosa, i bien educada: dichoso el que la
encuentre i feliz la familia que la cuente por
madre! vale mas que una rica mina i que una
hacienda productiva.

El aseo ha de ser constante, obra de todos
los momentos. Las que solo se acicalan de
cuando en cuandoi que dan a la casa sus lim-
pias jenerales, 1 si se quiere esmeradas, cuan-
do la revoltura i el desbarajuste, son mui sé-
rios, no pueden llamarse jentes aseadas, asi co-
mo no es huena cristiana la que solo se con-
fiesa de tarde en tarde i no mantiene cons-
tantemente limpia su conciencia.

Las nifias cuya mamd es dejadita o traje-
diosa, deben como puedan, pensar en educar-
se a si mismas, para adquirir précticas de Or-
den o de hijiene que nadie les ensefiara.

Los matrimonios prematuros son una ca-
lamidad con relacion al 6rden doméstico; por-
que las nifias—a manera de los estudiantes
que cortan su carrera—se quedan a medio
aprender i mui dificilmente llegan a ser bue-
nas duefios de casa; trasmitiendo muchas ve-
ces a una jeneracion entera ciertos resabios
que no provienen sino de estos enlaces anti-
cipados, son como las frutas que arranca-
das del drbol dntes de su cumplido desa-
rrollo, no arriban jamas a la plenitud de su
madurez, de su suave perfume i de su esqui-
~ gito sabor.
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Concluiremos recordando lo que en otro
tiempo nos decia un querido i sabio amigo.

uHl orden de una casa depende en graw
parte de la hora de acostarse. Donde no hai
hora fija para acostarse, no hai érden.u

Nowm. 70.
Carbon.

Es fatal para la vida encender carbon don-
de no hai bastante aire. Siempre es insalubre
introducir a las piezas un carbon que no “esté
completamente prendido: pero encender car-
bon dentro de una pieza cerrada, seria aten-
tar directamente contra la existencia.

El carbon descompone el aire respirable
convirtiéndolo en hidréjeno i haciéndolo im-
posible para la vida; por eso es que muchos
suicidas han consumado su crimen acosténdo-
se dentro de una pieza bieu cerrada, 1 en-
cendiendo un bracero de carbon: su despertar
ha sido para la eternidad.

Es, pues, un crimen encender carbon den-
tro de una pieza donde hai nifios durmiendo o
personas enfermas, i aun sanas.

I no nos cansaremos de repetir que jamas
debe dormirse con flores, ni con ningun olor
estraflo dentro de las piezas, por ser funesto
para la salud.




132 EL CONSEJERO DOMESTICO

Nowm, 71.
El cigarro i los heridos.

Se ha notado en la tltima campafia que las
heridas de los fumadores tardaban mas en ci-
catrizar 1 sanar que las de los que estaban
libres de este vicio.

El hecho es efectivo 1 natural, porque el
fumar es un artificio, tanto mas artificioso
cuanto se separa mas de la lei natural, que ha
destinado el aire puro para los pulmones.

De modo que el famador, infrinjiendo esta
lei, tiene que sufrir un castigo en su salud i en
su vida: 1 este castigo que se traduce por una
descomposicion en la sangre, influye en el
reagravamiento de las heridas; del mismo
modo que estorbaré en sugrado i serd nna es-
pecie de rémora para la curacion de cual-
quiera otra enfermedad.

La naturaleza ocupada en reparar el mal
causado por el hnmo—un ajente estrafio me-
tido en el organismo interior— dedica a ello
una gran parte de su fuerza reparadora, que
debiera emplear en reparar o curar la enfer-
medad o las heridas. .

Si la lei de la naturaleza pura, es ventaja

ara una existencia en su estado sanoi per-
ecto, lo es mucho mas para un enfermo: o
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en otros términos: si los artificios son dafiosos
i perjudiciales para todo hombre sano jcudnto
mas lo serédn para un enfermo?

Nom. 72.

Ld sal ilasg enfermedades eructivas,
venéreasi heridas.

La sal irrita el estémago; cuya irritacion
solo desaparece con el sedativo natural, el
agua fria.

Si irrita o lastima el estémago, irrita tam-
bien las heridas.

Por la misma causa aumenta el apetito 1
engorda, irritando o estimulando el estémago.

Produce en los cerdos la sarna i los en-
gorda: por lo mismo aumenta i da mal cardc-
ter a las heridas, al venéreoi a las erupcio-
nes, irritaciones de la nariz, etc.

La sal produce tambien el escorbuto i des-

compone la sangre, afloja la’ dentadura, etc.

Aumenta la bilis 1 hace que se tome nue-
ve tantos mas de liquido que el que se consu-
miria ise consume cuando se toma comida se-
ca sin sal,

Por eso uno de los alimentos mas dafiosos
es la sal, caldo o salmuera, etc.
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Nim. 73.
Escobilla de dientes.

En primer lugar, es mui feo no tener una
escobilla de dientes 1 limpidrselos todos los
dias al levantarse, 1 enjuagirselos despues de
comer.

Habiendo un aseo estricto, no se necesitan
polvos: basta con el agua pura.

Luego que se ha enjuagado laboca i la es-
cobilla, se seca esta con pailo 1 se deja boca~
abajo; jamas con las cerdas para arriba, por-
que se corrompe i acaba mui pronto.

> Nowm, 74.
Cosméticos i agua fria.

Los cosméticos son fatales para la salud i
para la hermosura. Hemos visto personas jo-
venes aun, cuya cara estaba toda arrugada i
quebraJada por el uso de los polvos de arroz i
otros artificios.

La crema de Persia—i todo lo que contiene
soliman—perforando los huesos, afloja i pica
la dentadura: i una hermosura con los dien-
tes podridos o sin ellos, su boca semeja 4ntes
un sepulero que el nido de las gracias.
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El colorete i la crema de Persia, privando
a la morena de su gracia 1a la blanca de su
belleza, tornan a la primera fea i a la segunda
espantosa; quitando ese aspecto inocente i
sencillo a la hermosura i convirtiéndola en
carnavalesca 1 repugnante.

La naturaleza—es decir, el agua fria i
pura—conserva intactos los dientes i la
frescura juvenil del cttis, hasta una edad
mui avanzada.

Nowm. 75,
Teiiirse el pelo.

Hasta los 50 afios la persona que se tiiie,
atenta solo contra su salud; principalmente
si se tifie la cabeza, privando al pelo de su
transpiracion natural e introduciendo por
los poros una exalacion nociva, que al fin
tiene resultados funestos.

Desde esa época se hace ridiculo, porque
una cara arrugada i vieja con su pelo negro
o rubio, sin una sola cana, esuna anomalia,
una monstruosidad, un drbol seco con hojas
verdes, un imposible en la naturaleza......
1 por consiguiente, una figura fenomenal.

Hemos visto viejos i viejas que desenga-
flados ya de su manfa, han dejado de teiir-
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se, apareciendo de repente blancos de canas,
haciéndose asf mas ridiculos con esta espe-
cie de palinodia o cambio repentino.

No hai cosa mas conqeida que la peluea i
la tefiidura del pelo.

El que se tifie o se cubre con peluca, deje
siempre algunas canas que disimulen, en
parte siquiera, el artificio: porque—Ilo repe-
tiremos—no hai aspecto mas repugnante i
ridiculo que el de una cara vieja, arrugada
1 amarilla, adornada con un pelo negro o
rubio. :

La tersura ila frescura del ettis es lo
principal de la hermosura, que suele au-
mentarse con el contraste de una cabellera
cana. Los caprichos de la naturaleza son
mas hermosos que log del artificio.

Cuando pasé la época de la juventud, debe
agpirarse a la veneracion i a la simpatia. Las
canas en el anciano son simpdticas 1 ama-
bles: i1 asf como las canas en un rostro jéoven
son atractivas, un pelo renegrido en un ros-
tro viejo es repulsante iantipatico.

Nuu. 76.
Lavatorio.

Es un mueble indispensable en una casa
rica o pobre. Debe tener precisamente su



EL CONSEJERO DOMESTICO. _ 187

jarro i-tasa, su pafio de mano i esponja, un
aparatito para el jabon i ofro para la esco-
billa de dientes i el limpia-ufias: i mui prin-
cipalmente un balde abajo ala mano dere-
cha. Ademas un piso de encerado—i en el
campo un cuero—para que no pase la hu-
medad.

Despues de lavado i secado uno mismo,
primero con la esponja i en seguida con el
paflo; estrujada aquélla, sigue con la misma
esponja aseando i enjugando los pisos, hasta
dejarlo todo limpio. El cuero—para lavar-
se—se da vuelta por la carnaza, hasta que
este bien seco. ;

Un labatorio sin balde i sin esponja, no
es lavatorio; porque se hace el aseo mucho
mas pesado e incompleto, quedando a veces
en la palangana el agua sucia, haciendo una
fea figura: 1sin esponja, el aseo interior i
diario es casi imposible. La esponja por la
facilidad con que absorve la humedad i se
estruja, equivale a muchos pafios. No hai
costumbre mas sucia que contentarse con
pasarse por la cara un pailito mojado i nada
mas.

Para no arrugarse—ademas de que las
nifias no sean jesteras—deben, no refregar-
se, sino aplastar la esponja primero, i des-
pues el pafio, sobre el cutis.
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Con estas dos advertencias, la cara se
conserva tersa por mucho tiempo. El agua
tibia ademas de ser dafiosa, priva al ciitis
de su frescura i hermosura natural.

Num. 77,
Tacon alto i corsé.

El tacon alto cambia la posicion i—pode-
mos decirlo—hasta la estructura de la pier-
na, alterando todo su sistema natural, ner-
vioso i fisioldjico, 1 ocasionando o coadyuvan-
do a la produccion de entidades morbosas
en el higado, rifiones, pulmones, ete.” Lo
mismo que el corgé oprimido 1 todos los ar-
tificios femeniles que alteran la naturaleza
i suelen ocasionar hasta la tisis,

Pero lo que no se comprende es que sin
la menor necesidad hagan lo mismo con los
nifios que se estdn desarrollando, haciendo
que se formen sus miembros de una manera
defectuosa i artificial, pues si el tacon alto,
el corsé, ete. son tan perjudiciales para un
grande, lo son diez veces mas para el que
esté creciendo. Sean en esto inexorables las
mamds, 1 no crean que el asunto es indife-
rente.
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Nowu. 78.
Elegancia exajerada.

La nifla elegante i aseada, interior i es-
teriormente, peinadita i bien calzadas: que
no sale de su cuarto de dormir sino bien
lavada i arregladita, agrada a todo el mun-
do, es un encanto mirarla i hablar con ella,
como es un desencanto hablar i contemplar
ala dejada 1 trajediosa, que se levanta con
los ojos hinchados de dormir, sin lavarse,
desastrada idespeinada, dejando su cuarto
como un nidode gallinag, i formando en to-
do contraste con la primera.

El aseo es parte de la hermosura. El aseo,
podremos decir que. es el aroma de la ele-
gancia.

La elegancia sin el aseo, es parecida a
esas flores cuya vista es hermosa, pero cuyo
olor esrepugnante; miéntrasque unanifia tan
aseada como elegante se parece a aquellas
cuya fragancia i cuyo atractivo es irresisti—
blé i encantandor.

Pero si el aseo, en especial para la mujer,
nunca puede tacharse de excesivo, la ele-
gancia puede tocar, i frecuentemente toca
en el exceso, i en un exceso que hace per-
der a la mujer su tiempo, su salud i sus
encantos.



. q'

140 EL CONSEJERO DOMESTICO.

La mujer debe conservar ante todo su sa-
lud que es la fuente de sus atractivos, i por
eso aconsejamos el aseoi la sencillez en la
elegancia.

La nifia que se entrega a la exajeracion
en los adornos; a un peinado recargado, a un
calzado apretado 1 guarnecido de un tacon
monstruo; que se aprieta el corsé, 1 se lleva
todo el dia apurando sus pulmones con la
confeccion de vuelos, recojidos i adornos in-
terminables, cayendo en el estremo opues-
to, se hace exajerada i artificial: se pone
flaca i amarillai no tardan en invadirla la
vejez, las arrugas i el desengafio.

Cuandola mujer vaperdlendo sus encantos

naturales, comienza a buscar la hermosura en
los adornos exajerados, tan vanos i engafio-
sos como los dioses falsos del paganismo.

La elegancia verdadera ha de ser senci-
lla 1 lijera, huyendo con profundo i conti-
nuo cuidado de todo estremo i exajeracion.

Tampoco consiste la gracia i la elegancia
en lo costoso del jénero i los adornos, sino
en el gusto para colocarlos i en la esbeltez
i gallardia para llevarlos.

En los adornos, vale mas el modoi la for-
ma que la sustanma lo accesorio que lo
principal: ellos no sonsino el complemento
de la salud, del talento i de la gracia:
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Now. 79.
Lavandera.

Es una mala costumbre en la lavandera
dejar abotonados i abrochados el cuello i las
mangas de la camisa; pues son dos traba-
jos inutiles; 1.° el de abrocharlos; 2.° el de
desabrocharla para ponérsela: esto es si no se
mete abrochada i hai que sacarla de nuevo.

Tambien es una huaserfa almidonar la ro-
pa de brin, en especial las blusasi los pan-
talones que deben estar sin almidon.

Desde mediados de abril hasta fin de oc-
tubre, las sdbanas deben lavarse sin almi-
don’ i por el contrario, almidonarse bien
desde noviembre hasta abril.

Es, tambien, fastidioso i puede ser . hasta

eligroso prender con alfileres los puifios i
os cuellos de las camisas, pues, por un des-
cuido pueden introducirse al cuerpo con
grave peligro; 1 siempre es molesto tener
que quitar alfires 1 romper costuras para
ponerse una camisa.

No debe tampoco atrasarse en la ropa, ni
usar mucho azul de Prusia.

Solo deben almidonarse el cuello, los pu-
flos i la pechera de las camisas: almidonar.
lo interior, es mui ineémodo, -
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Un pufio con poco almidon se aja i ensu-

cia luego. El puiio bien tieso i cargado de
almidon, dura otro tanto.

Num. 80.

Sarzamora.

El que fenga una arbolera o viiia que
quiera guardar de ladrones, rodéela de sar-
zamora i se librard de robos i de muchas
incomodidades. No hai un cierro mejor i que
impida todo acceso, por su espina—que aga-
rra como un gancho—i frondosidad; por lo
que de cuando en cuando se poda o devasta
con podones o con palas bien afiladas.

La sarzamora se planta desde mayo a
octubre, a las orillas de las cercas, tapias o
alamedas, cortando palitos de 30 centime-
tros: enterrando 20 centimetros i dejando
fuera solamente 10 centimetros,

Necesita que no le falte el agua, sobre
todo el primer aflo hasta que haya echado
raices, 1 de cuando en cuando sus limpias.

Nada se saca con plantarla, sino se cuida i
riega a tiempo.

Tarda cuatro afios en cubrir el cierro i
formarse.
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Nou. 81.

Agua caliente en ayunas.

No puede haber costumbré mas perniciosa
que la de tomar, sobre todo en ayunas, una
tasa de liquido cocido—sea té, café, mate,
agua caliente, etc.—pues ello reblandecien-
do los tejidos en nuestro seco temperamento,
descomponiendo la sangre, causando otros
males al corazon i al higado, aumentando la
bilis, orijina, ademas, esa facilidad para cons-
tiparse i para que los constipados que con un
sistema seco i de agua fria 1 frutas, no pasa-
rian de simples constipados, se conviertan en
tifus, pulmonias, membranas, etc, i otros gra-
visimos males—el grano por ejemplo—de cu-
yo supuesto contajio huyen con pavor risible;
pues el verdadero contajio lo llevan dentro
de si mismos con su fatal costumbre—caldos,
comidas acuosas, liquidos cocidos, licores, gra-
sas, ete.

De alli la estmquezs caras amarillas 1 ama-
rradas, ciitis grasosas 1 a veces con granos e
irritaciones a la nariz, mui faciles para enco-
narse; dificultad 1 tardanza para sanar de las
heridas, quizd mal olor i otra porcion de sin-
tomas que acusan los efectos de beber liqui-
dos sin sed 1 alimentarse con comidas agnadas
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1 grasosas. Dos comidas sencillas al dia son
suficientes. El desayuno i las once debilitan
1éjos de robustecer.

Nuw. 82,
El estudio i 1a musiea,

Asf como para no cansar o apurar los ter-
renos es preciso dedicarlos a producciones
diversas, 1 asi como el hombre, no perdiendo el
perfecto equilibrio entre el espiritu i el fisico
para no contraer enfermedades o atrazos en
uno i otro, debe alternativamente dar ocupa-
cion a ambos, necesita tambien, cuando se
dedica a un ejercicio intelectual, alternar-
lo con otro diverso; pues el pensamiento fijo
enuna sola idea, puede llegar hasta trastor-
nar la mente. I si la alternativa del trabajo,
aun de una misma clase—sea fisico o moral
—es no solo 1til, sino casi necesaria, cuanto
mas lo serd esta alternativa entre una tarea
puramente moral—el estudio—i otra que par-
ticipa de ambas—Ila msica.

Si el que se dedica a escribir, estudia un
instrumento para descansar de su trabajo
mental con la musica, habra alargado su vi-
da i embellecido su existencia.

Nosotros tenemos la experiencia personal.



EL CONSEJERO DOMESTICO. 145

No hai nada que mas nos alivie i descanse

- la cabeza del estudio i de la fatiga de escribir

que la flauta, cuyo instrumento poseemos, i

cuya musica alternada con las tareas intelec-

tuales, nos refrezca la mente. i nos hace fa-

cil i saludable este trabajo, para algunos in-
grato, para muchos funesto.

No olviden, pues, tanto los que dirijen en
jeneral, como los que dirijen en particular la
educacion de la juventud ilustrada, de impul-
sarla por medio de la leio de la patria potes-
tad al estudio obligatorio de la misica.

—Ella que cultiva iendulza las costum-
bres—que moraliza la juventud, adormecien-
do i calmando las pasiones—que aumenta los
encantos de aquella i hace mas relevante la
hermosura—que neutraliza en la mocedad las
fatales consecuencias del ocio—que disipa las
penas i las tristezas de la vida—que eleva el
alma, empujandola hécia los espacios infinitos.

La musica que ha civilizado a los salvajes,
humanizado a los antropdéfagos 1 conmovido
hasta las piedras, sea el estudio de la juven-
tud; 1 las madres que quieran vivir en el co-
razon de sus hijos, dediquenlos a él desde su
mas tierna edad.

10



146 EL CONSEJERO DOMESTICO.

NuMm. 84.
Enconoso i calido.

Se cree jeneral 1 equivocadamente que el
melon i el tomate, la nuez, el higo, el aji i
otros frutos son enconosos e irritantes i se los
prohiben a los enfermos de la garganta, de
disenterfa, de granos, de heridas. etec.

Ninguno de estos frutos es enconoso por
st mismo sino a causa de la sal o alifios con
que los acompafian.

Asi hemos dado tomates, nueces, higos i
aji a personas enfermas de la garganta, de
disenteria o de irritaciones cutdneas, i no so-
lamente no se les aumentaron aquellos males,
sino que experimentaron una notabilima me-
Jorfa. Pero siempre eliminando la sal i todo
alifio extrafio, de su alimentacion.

Hubo espeolalmente un individuo a quien
cada vez que tomaba aji se le irritaba la
nariz. “Le hicimos ver que la causa no era el
aji, sino la sal.

Le hicimos dejalla en dos dias seflalados—
en ellos comié comida seca, sin sal, agua fria
i frutas—i el 2.° dia le hicimos comer mucho
aji en lugar de sal. Con grande asombro su-
y0, no se le irritd la nariz. Convencido de
esta verdad, dej6 la sal i hasta hoi sazona su
beefsftek con solo aji, pero sin sal.
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Las personas que se quejan del dafio que
les hace la ensalada tal o la ensalada cual, el
tomate o charqui, etc, sepan que la causa
no es la verdura ni estos alimentos, sino los
alifios i la sal con que ellos estin impreg-
nados. Suprfmanlos, tomédndolos puros i se
convenceran de lo que decimos, con enormes
ventajas en susalud; pues de dafiosos que son
con la sal i los alifios pasan a ser saludables
i medicinales sin ellos. Para lo cual solo se
necesita tiempo, paciencia i vencer la cos-
tumbre con la costumbre.

NtouM, 85.

Suprimir las fluxiones o emiciones epite-
liales.

Las comidas cargadas de alifios, los esti-
mulantes artificiales, licores, liquidos cocidos
1 demas, no solo producen la estitiquez funes-
ta, sino que—al revez de la fruta i el agua
fria—resecan el sistema.

Todavia recordamos una nifla—descanse
en paz; murio en la flor de su edad—que de-
cia a sus amigas: "Tengo un secreto para no
usar pafivelo “de narices la noche que asisto a
una tertulia. Yo que siempre necesito pafiuelo
no hago uso del mio por este medio en toda
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la noche, Me da gusto: por la mafiana . estd
tan planchadito i tan intacto como el dia an-
terior! ¢En que consistia este secreto?

—Consistia simplemente en tomar dos o
tres tasas de té, bien caliente i cargado de
aztcar. Desapa.rema. la emision nasal i epi-
telial, 1 con ella ese desahogo salvador de
la sabia naturaleza.

Nuu. 86.
Recien nacido.

Desde que nace un nifio debe ser lavado
con agua fria, Haciéndolo con ¢l la madre
desde chiquito, lo acostumbra a una prdc-
tica hijiénica i saludable en Zodos los paises
i en todos los climas; i le da una verdadera
herencia que contribuiré mucho a mantener
su salud intacta.

Aquellos a quienes sus madres—sin de-
Jarse arrastrar por la preocupacion —han
bafiado sin misericordia en agua fria desde
pequeiios, quedan acostumbrados para toda
la vida a esta prdctica hijiénica; libres de
constipados 1 de muchas enfermedades que
vienen por desaseo. Ellos no se cansardn de
agradecer a la que les di6 el ser, la adquisi-
cion de una costumbre tan til i ventajosa.
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Todo consiste en que la mamé se conven-
za de que no hai cosas mas sanas que las
naturales; 1, por consiguiente, que el agua
fria 1 pura es preferible a las tibias 1 com-
puestas, tanto por fuera como por dentro,
para bafio o bebida.

Toda leche cocida o con agregados es da-
fiosa. La leche ha de ser pura i sin cocer.

Noum. 87.

Robustez.

Es un error de las mamées hacer comer
a sus hijos sabrosos guisos i quizd beber
cerveza 1 licores para hacerlos engordar.

Sepan, pues, que no es la gordura, ni los
colores encendidos, los que forman la salud,
sino el buen o mal estado de la sangre—fi-
sico,

Un nifio o mozo de pocas carnes estd en
mejor estado de salud que uno carnudo.

Lios herederos ricos deben ser educados a
lo pobre. No disponer jamas de dinero, para
satisfacer en el acto las veleidades de una
voluntad consentida. Jamas deben permitir-
seles el carruaje, nilas maneras afeminadas.
Recorrer a pié largas distancias 1 en lugar
de los bailes de fantasia 1 los afeites 1 los

-
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olores; la caza, la pesca i la vida dura i na-
tural.

Nada de medias ni de abrigos i que cha-
paleen en el agua cuando llueva o estén en
el campo. No permitirles jamas calentarse
al fuego ni con calentador, sino bailando,
saltando o haciendo otro ejercicio fisico. No
constipan a los nifios acostumbrados el frio ni
el agua, sino la crasedad de los alimentos,
los liquidos artificiales, la vida regalona 1
abrigada. Con tal sistema llegara a formanr-
se de la aristocracia una raza raquitica e in-
servible 1 buena para nada; i los padres per-
derén la mitad de sus hijos 4ntes de formar-
los, ilos que sobrevivan serdn unos imbéci-
les o viciosos,

Num. 88.
Union de la familia.

Las familias chilenas son unidas entre
sus miembros; i a esa union debe en gran
garte el pais su prosperidad, Los hermanos

eben ayudarse mutuamente, pero no con
un ausilio aparente i en, pequefio, sino en
grande, real ipositivo. Deben, en una pala-
bra, partir con sus hermanos i su familia—i
con la mejor voluntad—Ilo poco o mucho
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que tengan i no avergonzarse jamds de sus
parientes pobres. Manifiesta una extraccion
vil i baja el que se avergiienza de reconocer,
tratar 1 servir a sus parientes, porque son po-
bres.

Los padres deben hacer que los hijos me-
nores respeten i obedezcan a los mayores:
i si éstos abusan, deben ser castigados a so-
las, pero. jamas quitarles su mayoria sobre
los menores.

Siempre respetado el derechode propiedad.

En cambio de esta superioridad, los ma-
yores serviran 1 ausiliardn a los menores en
cuanto puedan.

Debemos dar importancia a nuestros pa-
rientes, recomendandolos 1 alabandolos siem-
pre 1 jamas deprimiendolos; ocultando sus de-
fectos 1 manifestando sus bondades.

La que no es unida con la familia de su
marido no es unida con su propia familia i
por ek contrario, la que no es unida con su
familia, no lo es tampoco con la familia de
su marido.

La verdadera union consiste no solo en
cuidar a sus hijos, sino en interesarse, vi-
sitar i tratar a los sobrinos lo mismo que
hijos, evitando con firmeza los matrimonios
entre los primos; siendo preciso hermanar es-
ta prohibicion con la union de la familia.
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NumM. 89.
Educacion atenta.

Los jévenes ilas mujeres en especial deben
ser educadas por sus madres, inclindndolas a
la atencion, respeto iservicio de las visitas,
de los parientes, personas superiores i de to-
dos aquellos con quienes alternasen i estén
en sociedad.

La mujer debe llenar de atenciones deli-
cadas a todos los que la rodean—especial-
mente cuando esté en su casa—adelantar-
se al deseo de la visita, adivinarlo si es
posible: no tomar para sf el asiento mas c6-
modo, ni el que mas le guste, sino cederlo—
1 con instancia—a las visitas o personas de
mas edad o representacion, 1 aun a los igua-
les.

Se hace querer mucho un jéven o una se-
fiorita atenta i-servicial, que parece no tener
otro cuidado i otro querer que servir a los
demas; adelantindose a sus deseos o adivi-
nando su voluntad.

Con sus hermanos son atentasi servicia-
les en el interior de la casa, previendo las
mas minimas necesidades; i ellos a su vez de-
fienden i cuidan de sus hermanas ddndoles
importancia: ellas atienden al aseo 1 limpie-
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za de su ropa, haciendo en ella aquellas pe-
quefias reparaciones propias de su sexo, i
que siendo en si tan pequeiias, son mui gran-
des i mui importantes para aumentar la union
i la felicidad doméstica i social.

Nuestra buena sociedad chilena se distin-
gue mucho en el arte de agradar i servir a
todos; de modo que choea i disguta ver jéve-
nes desatentos que solo procuran darse gus-
to, sin prodigar a los que les rodean las mas
delicadas atenciones, fruto de una educacion
fina.

Pero, téngage mui presente nque sin mor-
tificarse asi mismo, sin vencer las propias
inclinaciones, sin abnegacion, en una palabra,
no se puede agradar 1 ser cumplido con los
demas.

En laciudad, en el campo, en la casa, en
la calle, en la iglesia, en el teatro, en la ofi-
cina, en el congreso luce la educacion del
hombre atento 1 servicial; pero quien sabe
manejar mejor este arte delicado 1grato de
agradar i servir a todos es una joéven educa-
da. -No hai cosa que realce mas su hermosu-
ra e inspire mayor interes por su persona.

Los jovenes que en sociedad solo se dirijen
a lag bonitas, van mui errados en punto a ad-
quirir ventajas para su persona.

El que quiera asentar su fama de cumpli-
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do “caballero, llene de atenciones a aquellas
cuya ﬁsouomla no le sea tan sunp&tma mor-
tifique un poco su inclinacion, i ganard mas
de lo que puede imajinarse.

La duefio de casa debe ser igual con to-
dos: estando en su salon, ni la hermosura, ni
el dinero, i la sangre, deben ser para ella
motivo de la menor preferencia.

-

Nuar, 90,
Madrugar.

SISTEMA NATURAL,

En la casa donde no hai Zora fija para
acostarse, es imposible que haya érden. Los
nifios deben acostarse en el acfo que se en-
cienda la primera luz.

Levantarse temprano 1 acostarse tempra-
no; madrugar, en una palabra, es una de las
condiciones naturales para la vida larga i
sana.

Todo consiste en. vencerse al principio 1
en que las madres acostumbren desde peque-
fios a sus hijos a madrugar. jHai cosa mas
noble i mas hermosa que la madrugada?
Llegamos a creer que no puede ser malo el
hombre que madruga.

Robustécese el fisico, vuelven los colores
al rostro pdlido, depurase la sangre, fortifi-
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canse los nervios 1 los musculos, avivase la
imajinacion, aclarase el entendimiento, i to-
do el ser humano replétase de enerjia i bien

-estar,

Facilitanse en la mitad el trabajo mental
el trabajo fisico, i hasta la Divinidad se
complace en recibir la adoracion de la ma-
flana. Brillan mas las estrellas en el cielo i
las aves de la tierra entonan sus mas melo-
diosos canticos. Las brisas son mas suaves
1 perfumadas; i la naturaleza toda parece
que recibe con regocijo 1 alegria los prime-
ros albores de la luz matinal.

No puede comprender lo bello, ni saber
lo que es belleza quien no madruga.

Las 5 de la mafiana en verano i las 6 en
invierno, es perfecta hora para levantarse:
pero pasar en la cama las 81 las 9 de la ma-
fiana, es ya comprometer la salud. ;Qué di-
remos de los que se levantan de la cama a la
mesa, para almorzar? Las enfermedades te-
rribles i las muertes violentas, contestardn
por nosotros!

Los miembros ya formados de las fami-
lias a quienes las madres desde pequefios
ensefiaron a madrugar, quedan acostumbra-
dos a ello, de tal manera que no pueden de-
jar de lncel]c- aun cuando se acuesten tar-
de: es por eso que los padres deben ense-
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fiarles esta bella prdctica desde los primeros
albores de la juventud.

El que madruga aumentard la herencia
de sus padres i serd simpético a la fortuna:-
la salud i la alegria brillardn en su frente.
El perezoso, 16jos de adquirir, perderd lo
que le hayan dejado sus mayores: pobre 1
enfermo, humillado i miserable, solo sabra
lamentarse de una situacion creada por €l
mismo o por los que le educaron mal.

Con la madrugada vuelven las colores al
rostro amarillento i demacrado, i la pereza
para no levantarse temprano es otra de las
causas de que las madres, no pudiendo ama-
mantar personalmente a sus pequefiuelos,
sufran la palidez, debilitagion 1 enfermeda-
des congiguientes a esta infraccion de la lel
natural.

Noes lo que mas cuesta madrugar. El
trabajo, la luchamas tenaz i la victoria, es-
tdn en acostarse temprano: la hora perfecta
seria la de la oscuridad completa; la en que
cesa la actividad de todos los seres vivien-
tes, escepto del hombre infractor. Pero ya
que no es dado la perfeccion, hdgase por lo
ménos, lo que no se aleje tanto de ella.
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Nom., 91.

Domingo.

El domingo es el dia de descanso para
todos.

La buena duefio de casa haré que toda la
familia cumpla con oir su misa, acostum-
brando desde pequefios a sus nifios a ir al
templo, i durante ella les ird esplicando al
0ido lo que las ceremonias significan, como
lo han hecho con nosotros nuestras madres
chilenas.

El nifio asf educado, por mas que salga
malo 1 quiera desprenderse despues de sus
antiguas tradiciones, no lo podré hacer. Por
eso vemos algunos que habiendo perdido la
fé que les inculcaron sus madres chilenas,
claman por confesarse cuando se ven ame-
nazados de cerca por la gran vordjine de la
digolucion i de la muerte. Los que mueren
sin confesarse casi siempre dejan de hacerlo
porque se enganaron, creyendo que la ca-
tdstrofe no se realizaria tan pronte......

" Sucede lo mismo con los principios reli-
Jiosos 1 morales que cen la alimentacion i
educacion fisica: que cada uno es, despues
de grande, lo que fué de chico, 1 que si sue-
len mas tarde separarse, vuelven casisiem-
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pre a tomar el camino que les ensefiaron
desde los primeros albores de su existencia.

Fijense las madres en que los pequeiiue-
los son entre sus manos como una tlerna
masa, a la que pueden imprimir i dar, sin la
menor resistencia, la forma mas convenien-
te, tanto en la educacion moral como en la
fisica. Que las huellas de su educacion ide
sus principios, se consolidan con la edad iel
crecimiento; por lo que toda’ reforma poste-
rior es mui dlﬁcll sinoimposible. Que al que
ensefien a madru; gar, serd mas tarde madru-
gador; al que a no estar ocioso jamas, ni
mano sobre mano, serd un ciudadano activo
1 dilijente; al que inmoderado para comer,
saldra un gloton o un sibarita; al desarre-
glado 1 desparpajado en su ropa i su perso-
na, resultard mas tarde un trajedioso i desas-
trado, ete., ete.

Sin el descanso respectivo, el trabajo no
es tan fructuoso. Hasta la tierra necesita
descansar para que sus frutos sean mejores
1 mas abundantes,

La sucesion del descanso 1 del trabajo,
como la del dia 1 de la noche, es una lei de
la naturaleza.

Trabajar sin descansar, seria como gritar
sin tomar resuello, mirar sin pestafiear, an-
dar con las dos piernas a un tiempo, hablar
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sin meditar, vivir, en fin, contrariando la lei
mas palpable de la naturaleza fisica i moral.

Para tomar alientos, para renovar uuestro
espiritu i nuestro fisico, ctimplenos descan-
sar cada siete dias, cambiando de ocupacion
i de objeto, para volver con nuevos brios,
con nueva fuerza a las tareas ordinarias i al
trabajo cotidiano.

Esto es lo que nos dice la tradicion mo-
saica i lo que a su imitacion hicieron otras
naciones; consagrado hoi por el cristianismo,
1 que observa con escrupulosa atencion el
pueblo mas mercantil i mas rico del universo.

La observancia del domingo serd, pues,
prosperidad para las familias i engrandeci-
miento para la patria.

Nom. 92.
Dientes postizos.

El que a eonsecuencia de la sal, los liqui-
dos calientes i el dulce artificial, hay& per-
dido sus dientes 1 muelas, hdﬂ‘ﬂ.SeIOS colocar
postizos. Ello serd para su estomacro salud;
para su fisonomfa, hermosura: 1 si—aun
cuando se los ponga todos—conserva los
dos posteriores de la mandibula superior,
no se conocerd qué son postizos.
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Por lo regular no hai comodidad, ni ven-
taja alguna para la masticacion en colocarse
uno o alguno de los dientes i muelas; es de-
cir en la colocacion parcial de la dentadura.

Para que haya comodidad i ventaja verda-
dera para la masticacion, es preciso, que por
lo ménos la dentadura postiza sea total res-
pecto de las muelas.

La dentadura total de arriba i de abajo,
bien calzada i de tamafio igual a las muelas
i dientes primitivos, facilita admirablemen-
te la masticacion 1 buena dijestion: hasta
tal punto que despues de dos o tres afios de
costumbre—no antes—uno se admira cémo
puede mascar cocos, manzanas, rabanos,
nueces i las sustancias mas duras con sus
muelas postizas.

Pero el que pretenda hacer esto con la
dentadura recien puesta, se equévoca. Nece-
sita aprendizaje, tiempo i costumbre para:
conseguirlo.

Los que por mal entendida delicadeza se
colocan los dientes postizos, sin sacarse an-
tes los antiguos raigones, sin dejar primero
sanar i enjutar bien la encia, se procuran
dos disgustos: el de tener una cosa, no solo
inservible, sino tambien mui incémoda, i el

haber gastado intitilmente su dinero.
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Nom., 93.

Grasa i sebo.

Nos decia un hacendado que cuando co-
menzé a tener matanzas, hizo poner en pan-
zas separadas la grasa 1 el sebo: pero que
nadie le compraba la_grasa, porque no endu-
recia bien. I enténces le dijeron sus mayor-
domos que perderia su grasa sino la mezcla-
ba con el sebo; pues cuando la grasa es pura
se corre 1 no se pueden formar esos montones
que tienen sobre el mostrador los despache-
ros, ni los panes para el mercado—que mez-
clada con seboagrada mas a la jeneralidad.

Desde enténces el hacendado comenzd a
hacer lo que todos hacen: es decir a mezclar
la grasa con una tercera parte de sebo;1 solo
dejaba la que consumia su familia.

Considérese ahora qué no trabajard el es-
témago de la jente de nuestro pueblo para
dijerir el sebo; 1 si podré tener salud cumpli-
da el que se mantiene con semejante ali-
mento!

Al pueblo hebreo le era prohibida con pena
capital la grasa o gordura i la sangre, como
alimentos.

(Lev. cap. IlI v, 17 i cap. VIII v. 23, 24,
25, 26 1 27.)

11
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Nom., 94.

Vomitar.
(SISTEMA NATURAL).

Era parte de la educacion entre los roma-
nos ensefiar a los nifios a vomitar, siempre
que por cualquier incidente se sentian fati-
gados o con el estdbmago repleto; 1 en todas las
casas habia para ello un lugar cémodo, fabri-
cado al efecto que se llamaba wvomitorium.
Verdad es que abusaban de esta ensefianza
para comer con exceso i embriagarse.

No aconsejamos, pues, el abuso sino el
uso de esta practica, que recibida por educa-
cion es utilisima i mui importante en gravisi-
mos casos que ocurren en el trascurso de la
vida.

El que no aprende esta costumbre desde
la juventud, es muiduro para volver; i puede
encontrarse en situaciones tan apuradas i te-
rribles que lleguen a causarle la muerte.

Copiaremos aqui, por ser mul interesante,
la traduccion de las palabras de El Eclesidsti-
co a este proposito—en el cap. 31 v. 25. Di-
cen asi: nl si fueres compelido a comer mu-
cho, levéntate del medio, 1 vomita—evome—
1 esto te aliviard, 1 no acarreards a tu cuerpo
enfermedad.

Pero para volver con facilidad debe to-
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marse una gran cantidad de agua fria—no
tibla que es una preocupacion—i esperar dos
minutos para vémitar; i a cada vémito espe-
rar un minuto. A cada tres vomitos isus pau-
sas, se vuelve a llenar el estémago de agua
fria 1 a esperar otros dos minutos; i asi se
contintia hasta sentirse aliviado.

Es imposible poder vomitar sin guardar
las pausas primero, para no volver ol agua
sola; siendo preciso esperar a que Hegando
al fondo del estomago, se mezcle bien con el
alimento que se desea arrojar.

Las personas que vomitan sin una causa
inmediata, ya sea por exceso de bilis o falta
de dijestion, tomen el sistema natural aban-
donando todo liquido cocido o compuesto i
no comiendo nada cocido, sino asado, etc.

NuwMm. 95.

Posicion conveniente.
SISTEMA NATURAL.

Entendemos por posicion conveniente la
disposicion o manera de colocar los miem-
bros diversos del cuerpo, en las distintas
situaciones que se tomen.

No consideramos hijiénico, saludable, ni
natural la costumbre de descansar siempre
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el cuerpo, encojiendo las piernas i apoyén-
dolo sobre un soélido cualquiera: lo que lla-
mamos sentarse.

De esta manera, las piernas pierden su
fuerza i su enerjia, acostumbréndose a es-
tar en absoluto descanso, apoyandose siem-
Ppre, no sobre ellas mismas, como debiera
ser, sino sobre un cuerpo estrafio.

La costumbre de estar sentado encoje los
musculos i nervios de las piernas, de tal
modo que ya no pueden tomar una posicion
mas natural, descansando sobre ellas mis-
mas, en todas aquellas situaciones a que la
naturaleza ha destinado esa actitud... .......

Asi, pues, siun individuo a quien una
civilizacion inconsciente ha acostumbrado
a no tomar cuando debiera la posicion na-
tural, no podria ya sino a fuerza de trabajo
1 de costumbre volver al camino que aban-
dond; i encojidos sus musculos o sus nervios
por efecto de una constante inaccion, si
pretendiera asumirla, no *alcanzaria a ello,
quedando en una por demas violentai aun
ridfcula. Cuya dificultad, sin embargo, po-
dria vencer con la insistencia i la costum-
bre.

Es lei constante de la naturaleza que el
ocio o la inaccion debilitan, miéntras que el
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ejercicio robustece. No de otra manera los
ojos por mucho tiempo sustraidos a la luz,
no pueden resistir su repentino resplandor;
las piernas que no se han acostumbrado a
sostener en todas sus posiciones el peso del
cuerpo, se debilitan i laxan; de tal mane-
ra; que mui luego se encuentran sin la fuer-
za necesaria ni aun para levantar el peso de
los piés, que no pudiendo ya ser sostenidos,
son arrastrados por ellas; i que al menor obs:
t&culo, 1 aun sin él, dan con su duefio en
tierra. <

De aqui esa infinidad de ancianos prema-
turos que—victimas de la inactividad de sus
fuerzas musculares—se van arrastrando en
un esfuerzo penoso hicia una disolucion i
un fin anticipados.

La civilizacion, sin motivo 1 sin otra ra-
zon que la costumbre, dejdndose llevar de
su estraviado deseo hdeia la inactividad 1
hécia el descanso, ha adoptado, de las posi-
ciones convenientes, solamente las que mas
le placen, cambiando, terjiversando 1 supri-
miendo las que la naturaleza habia destina-
do a ciertos fines. Pero siendo las leyes na-
turales mateméticamente exactas, no puede
destruirse esa exactitud, sin que se produzca
un perjuicio en la salud 1 en la vida misma.

Concluiremos, pues, repitiendo que siem-
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pre que el cuerpo no se apoye o estribe pe-
riédicamente sobre las piernas, haciéndolo
sobre otro cuerpo estrafio, se debilitan aque-
llas, encojiéndose sus musculos i nervios con
insubsanable perjuicio: no dejando de pro-
ducir cierta irritacion intestinal este cam-
bio de posicion. I es ello tan evidente que
hemos visto sanar, con jeneral asombro, de
una disenteria tenaz i crénica a un enfermo,
que entre otras varias medidas hijiénicas
del sistema, asumiera tambien la de una po-
sicion mas natural 1 fisioldjica.

Nowm. 96.
Ayuno, desayuno,

En nuestro pais casi nadie puede en el
dia ayunar ni comer de viérnes. Por el con-
trario, todos se llaman débiles i creen que
necesitan una cantidad enorme de carne pa-
ra resistir esa debilidad.

Dicen que los vejetales los debilitan mas;
que las frutas les lavan el estomago ique lo
unico que les mantiene 1 robustece es la
asombrosa cantidad de carne que consumen.

Por otro lado que a pesar del medio ro-
busteciente de la carne, su dijestion es mala
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i necesitan algun liquido caliente para ayu-
darla i componer el estémago.

Hé aqui un -conjunto de errores i preo-
cupaciones que es preciso aclarar, nocon la
detencion que debiéramos, sino al correr de
la pluma.

Los vejetales no robustecen porque no se
toman puros, si no cocidos 1 mezclados con
agua caliente, sal, grasa, aceite, vinagre, etc.,
etc. De modo que lo que enferma i debilita
no son los vejetales, en su estado natural,
sino esos agregados o alifios.

Las frutas lavan el estémago—o lo que
es lo mismo, lo debilitan—cuando se agre-
gan a un sistema de alimentacion cocida i.
cargada de liquido 1 cuando, ademas, de lag
que pueden comerse con su corteza, es arro-
jada ésta i con ella su parte mas dijestiva i
nutridora.

La mucha carne es contraria a nuestra
naturaleza, 1con los agregados, modificacio-
nes i conjunto de nuestros alimentos 1 bebi—
das—todo artificial—orfjen 1 aumento de
debilidad; de gordura en unos, de flacura
en otros, de imperfecta salud en todos; de
111d10p951a, o tisis, de obesidad o consun-
gcion, ete.

No nos cansaremos de Tepetir que la co-
mida sece; mil veces mejor asada que coci-
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da—i si se ha de cocer, hacerlo con una
pisca de agua, ~de modo’ que no resulte ja-
mas el dafioso caldo, sino una salsita espe-
sa—-con pocos alifios, agua fria i frutas, es
el sistema mas sano i.robusteciente.

En este supuesto dos comidas bastan: al-
muerzo i comida. Absolutamente nada mas
si queremos no tener enfermedades, i estar
sanos 1 robustos. A ello deben ser acostum-
brados los nifios desde pequefios.

Ya sea que se almuerce a las 10 de la ma-
flana i se coma a las 5 de la tarde, o que se
coma a las 12 M.'i se haga una lijera me-
rienda a las 7 P. M., el individuo se encon-
trard sano i resistente, sin esa continua ifalsa
necesidad de comer a cada rato que sufren
los que no quieren simplificar su alimenta-
cion.

Da lastima ver a algunos tomar a cada mo-
mento sendas tasas de caldo para robuste-
cerse, siendo que no solo no se robustecen, si-
no que se debilitan con esa salmuera caliente.

Echarse al estémago una inmensa canti-
dad de grasa, mezclada con sebo, agua ca-
liente, sal i otros menjurjes: a eso llaman co-
mer de viérnes i atribuyen alos inocentes ve-
Jetales el dafio que ellos estdn mui 1éjos de
ocasionar. Quien los coma puros i sin alifiar
robustecera su estomago 1 podrd—luego que
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adquiera la costumbre—ayunar i privarse de
la carne sin ningun inconveniente i con ven-
taja para su salud. :

Ya en otra parte hemos hablado de lo no-
civo que es desayunarse con liquidos cocidos,
que bajo un robustecimiento momenténeo i
aparente, debilitan el estémago i los intesti-
nos.

Un estémago en buen estado de salud, no
necesita de alimento hasta la hora del al-
muerzo, ni mas que dos comidas al dia.

Nom. 97.
Sudor o traspiracion nocturna.

Cubierta de poros nuestra piel o de finfsi-
mos tubitos, por ellos traspiran ciertos liqui-
dos excedentes; cuya traspiracion creciendo
con el aumento de calor que produce el ejer-
cicio fisico se condensa en copioso sudor. Es-
te desahogo es una lei ineludible de la natu-
raleza. .

« Por mas que cierta civilizacion nos haya
acostumbrado a una vida inactiva i poltrona;
por mas que el hombre de letras i la sefiori-
ta delicada quieran mantener su salud i su
robustez sustrayéndose al ejercicio i trabajo
fisico; por mas abrigos en que se envuelvan i
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por mas que se esquiven del aire—otro inocen-
te calumniado—no conseguirdn librarse de
la sancion del constipado i sus mayores o
ménos graves consecuencias, segun el estado
mas o ménos artificiado de su sangre i de su
fisico. 4

En las personas que no sudan por medio
del ejercicio corporal, la naturaleza estable-
ce alguna manera de compensacion, pro-
duciendo de noche en la cama una especie de
sudor espontineo que aunque no fortifica i en-
durece los musculos inervios, como el trabajo
o ejercicio fisico, por lo ménos libra al indivi-
duo—especialmente en el invierno, en que la
traspiracion es mas dificil, en nuestro tempe-
ramento seco—de muchos constipados i sus
consecuencias.

Debe, pues, favorecerse i no evitarse la
traspiracion nocturna i es mala -costumbre
quitarse a media noche alguna cubierta de la
cama, a pretesto de la mas pequefia sofoca-
clon—a no ser que la continuidad i abundan—
cia de los sudores constituyan una verdadera
enfermedad.

* Perode todos modos, el sudor que provie-
ne del ejercicio natural, es el mas sano e in-
dispensable; i su falta ocasiona enfermedades
que no pueden subsanarse con ninguna me-
dicina. Por eso es bueno acostumbrar a los
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.nifios desde temprano a ejecutar algun tra-
bajo corporal que les promueva el sudor i
la traspiracion.

Nom. 98.
Lujo i gusto.

El gustoi la verdad est4n en el justo me-
dio de las cosas. Asi hai un lugar, un térmi-
no, una linea de donde no deben pasar los
adornos i la compostura femenina. .

Una mujer, tratdndose de adornos,—lo
mismo que el almibar—est4 en punto, cuan-
do ellos son tales que han realzado o dado a
la hermosura todo su valor i todo su atracti-
vo; pero tambien, como aquella, si los recar-
ga con exceso, en lugar de mejorarse, se ma-
lea 1 pasa de punto.

El recargo de los adornos huele a poca
finura 1 educacion.

Todo adorno que altera las formas natu-
rales es de mal gusto i debe eliminarse; 1 es-
ta alteracion puede ser oprimiéndolas, en-
abulténdolags o desfigurdandolas; siendo im-
posible cambiar las leyes eternas de la natu-
raleza por mas que lo pretendan la moda ila
costumbre.

El corsé i el calzado apretados, oprimien-
do 1 desfigurando la morvidez del talle i del
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pié: un promontorio de ropa abultando el.
cuerpo, 1 una montafia de adorno cambiando
en dura i monstruosa la cabeza mas simpéti-
ca, son enemigas 1 no protectoras de la her-
mosura, pues en lugar derealzarla, la rebajan.

i{Cuantas veces una cabeza femenina pri-
vada de sus exajerados adornos es mil veces
mas simpdtica, mas atractiva i mas hermosa
que cuando se ostentaba ufana con un recargo
inmoderado de pelo ajeno i de exajeracion
propial

La mujer de gusto delicado 1 fino solo har4
uso de pequeflisimos toques, no mas que para
dar complemento a su hermosura; nunca des-
figurando el modelo natural.

La cabeza es—puede decirse—Ila parte
mas interesante del cuerpo humano. Jamas el
peinado debe cambiar su configuracion, ni
alterar su lineamiento, que completa ese aire
de simpatia tan sensible en la mujer hermo-
sa. No son solo los ojos, la perfilada nariz, la
linda boca, los albos dientes1la graciosa bar-
ba, las tinicas facciones que ejercen en el 4ni-
mo sus atractivos naturales. Quizd mas que
aquellas los poseen, 1 en algunos casos con
mas poder i mas encanto, las suaves lineas, i
las hermosas formas de la cabeza femeni-
na. Por eso afirmamos, con justicia, que los
adornos que quitan a Ta cabeza su forma i
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morvidez natural, privan a la mujer de la mi-
tad de suhermosura.

La exajeracion de las alhajas tiene ademas
otros inconvenientes. Excita la envidia; i, por
consiguiente, la mala voluntad, en vez del
carifio de los demas. Ocasiona suma atencion
i continuo cuidado para guardar un tesoro, que
si es robado o estraviado, se pierde un capital.

Una sefiora que tiene veinte mil pesos en
brillantes, imajinese que estd perdiendo 2,000
pesos al afio de intereses; i que dos o cuatro
veces que asiste con ellos a una boda o sarao,
le cuesta cada asistencia 500 pesos comple-
tamente perdidos, que podia emplear en be-
neficio de sus hijos o servidumbre, o en cual-
quiera otra cosa mas positiva.

Hemos dicho, la exajeracion, la profusion,
porque algunas alhajas de gusto bien coloca-
das realzan la hermosura.

¢Cudnto mas hermoso i lindo es una ca-
melia albaplena, puesta al lado de una simpé-
tica cabeza femenina sin otro adorno; que un
costoso brillante en un dedo de la mano, i que
se estd mostrando en una actitud forzada?

Concluyamos, pues, que el lujo exajerado
perjudica a la hermosura 1éjos de favorecerla,
i que la sencillez i el gusto en los adornos
son su complemento,
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Nou, 99.

Enlace de pariéntes.—cruza de razas i de
semillas.

Nos dirijimos a la mujer. Nuestro libro es
doméstico. En pocas palabras vamos a decir-
les algo que es una verdad matemética sobre
la materia, para que no pierdan ocasion de in-
culcarselo a sus hijos, especialmente cuando
atraviesen la época peligrosa de la pubertad.

La primera de las condiciones fisicas para
un enlace feliz, es que los consortes no ten-
gan el mas minimo parentesco. Miéntras mas
distantes 1 aun de paises mas lejanos sea el
uno respecto del otro, mas feliz el matrimo-
nio 1 mas aventajada la descendencia.

Los enlaces de primos son desgraciadisi-
mos.

De modo que las mamdes deben tener un
cuidado mui eficaz en cortar e impedir los
camotes o tiemples de sus sobrinos con sus
hijas: hablarles claro, previniendo las cosas
antes que sucedan.

Muchas veces es incentivo para estos enla-
ces la facilidad de hacerlos con las primas i
parientes, pues todo queda en casa: pero lo
que queda en casa es un hospital, desgracia
1 arrepentimiento inttil para lo futuro. Na-
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da, pues, de aficiones a las primas, porque
ello es entrar en un camino funesto para los
incautos 1 para los inocentes que vienen des-
pues.

Lo que acabamos de decir del hombre, tie-
ne una exacta aplicacion a los animales i a
las semillas: a todos los seres reproductores,
en una palabra.

Si los ganados i aves domésticas dismi-
nuyen de cuerpo, se vuelven raquiticos o
enfermisos, cdmbiense en ¢l acto los repro-
ductores o machos, de modo que jamas haya
consorcio entre parientes, 1 verd el hacendado
la enorme diferencia de la nueva cria sobre la
antigua. Es palpabilisima i admirable la in-
mensa ventaja en robustez ilozania de la cria
que procede de reproductores lejanos —i si
son de paises diversos 1 de climas distantes,
mejor—i la que viene de parientes, tanto peor
cuanto mas préximos. No ha sido otrala cau-
sa de la deieneracion de algunas familias, de la
raquitiquez 1 pequefiez de cuerpo del ganado
vacuno i ovejuno de la costa, i de la cosecha
relativamente escasa 1 pobre de ciertos fun-
dos, donde no se cambian ni se cruzan las se-
millas con otras de tierras lejanas, sino que
por pura desidia o falta de conviccion, se siem-
bra la cosechada en la misma rejion o departa-
mento donde se hace la sementera.
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I esto es aplicable a toda clase de semillas:
no solo la del trigo, sino a la de frejoles, maiz,
papas, sandias, etc.

El agricultor debe cambiar sus reproduc-
tores, por lo ménos cada 3 afios 1 algunos—
como los carneros, gallos, etc.—mas a menu-
do. Las semillas, todos los afios, para que sus
cosechas sean buenas 1 mejoren sus ganados.

No de otra manera han conseguido los in-
gleses esas razas de hermosos caballos, vacas
1 carneros que aqui dejeneran sv dejan de
cruzarse.

Concluiremos, pues, repitiendo, para que
se grabe bien en la memoria, que toda re-
produccion, sin esceptuar ninguna, ya sea de
seres de cualquiera especie—inclusa la huma-
na—para que no dejenere, debe tener lugar
entre reproductores no parientes i distantes
entre si: que infrinjiendo esta lei natural, la
sancion—como la del pecado orijinal—recae,
tambien, sobre los descendientes de tales con-
~ 8OrCios.

Es mui sabido que mucha parte de los al-
binos, cretines, contrahechos, locos, estipidos,
débiles, gafos o defectuosos provienen de ma-
trimonios consanguineos; pudiéndose escribir
sobre esta materia un libro entero, que llena-
ria de horror & los padres o mayores que por
ignorancia o sordido interes no impiden a toda



B

EL CONSEJERO DOMESTICO. 177
costa los funestisimos matrimonios entre pa-
rientes, que la naturaleza i la relijion prohi-
ben con tan sobrada justicia, 1 que, en bene-
ficio de la Repiiblica, deberia prohibir tam-
bien la lei civil.

Nuwm. 100.
Heridas.
(SISTEMA NATURAL.)

A los padres de wn joven herido en wna pierna.

25 de junio de 1880.

Entiendo que la manéra con que estén cu-
rando al enfermo de la pierna no siendo natu-
ral, es perniciosa. :

Ese apretarle tanto la herida para que salga
el pus, se la irrita cada vez mas: 1él meterle
dentro ese canuto de goma, tampoco es natural.

Yo creo que el pus, hasta cierto punto, es
util i no perjudicial a la pronta curacion de
la herida. Digo «hasta cierto punto,» porque
comprendo que cuando el pus estd mus madu-
ro, o sale solo o con una pequena presion—la
que sea capaz de dar por st mismo el enfermo;
i no pasando de ese grado, si es dada por
mano ajena.

No es bueno extraer todo el pus antes que
madure bien, de un modo violento, haciendo
sufrir al enfermo mayor dolor que el que so-

12
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portaria si él mismo i por su propia mano eje-
cutase esta operacion. En tal caso el mismo
pus—permitasenos la espresion—Ile avisaria
con cierta sensacion punzante de madurez que
necesita una pequefia presion o ausilio para
salir,

Ningun ser viviente ni habitante de los
bosques, cura sus heridas con ungiientos, ni
con envolturas, mechai sedales: ni las tapan
con sendos trapos para corromperlas. Ellos
no tienen mas remedios que el sol i el aire, la
luvia i el agua delos rios. Estos son sus me-
dicamentos exteriores; i los interiores, todos
los alimentos en su estado natural.

Sus heridas no se gangrenan como las del
hombre; i sanan de ellas con una prontitud
asombrosa,

El arte es util i conveniente en cuanto
ayuda imitando a la naturaleza, como en las
operaciones quirtrjicas, colocacion de dientes,
etc.: pero no contraridndola o alterandola.

En consecuencia no lo hagan sufrir, apre-
tandole tanto la herida. No le tengan tanto
miedo al pus, que es una transformacion de
que la naturaleza se vale para espulsar i re-
novar la parte dafiada. Mantengan al enfer-
mo con sus poros bien limpios i laben la he-
rida con agua pura;i cuando conozcan que el
pus estd en estado de salir, ayiédenlo suave-
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mente, comprimiéndolo hasta donde lo coin-
primiria el enfermo mismo i nada mas. La
naturaleza haré lo restante. :

Simplifiquen su alimentacion, hasta llegar
si es posible al estado natural: Nada eocido,
ni 11qu1do alguno; 1 poquisima carne, i esa
asada apénas. Muchos vejetales, uvas, miel
de abeja, etc.: nada de sal.

Para mayor seguridad, que sea una parte
principal de su alimento el #rigo blanco ma-
chacado, para facilitar su deglusion, sin tos-
tarlo ni estraerle el afrecho: 1 por postre una
rica miel de abejas. El trigo—con que se
mantienen todas las aves del cielo—es el ali-
mento mas inocente 1 nutritivo; i tiene la
ventaja de producir una sangre pura, no irri-
table, i de no llenar de hquldos al que no
puede exonerarse de ellos por el ejercicio.

La antigua costumbre de comerlo todo co-
cidoi transformado por la accion disolvente
del fuego, serd causa de que choque a la
preocupacion si les digo que asi como la
papa cruda, puesta sobre una quemadura, la
“desirrita, comida en su tiempo—desde fines
de octubre hasta fines de abril—con su corte-
za, desirrita el estbmago 1 es un alimento el
mas sano, produciendo una sangre pura.

blgulendo estos principios no teman la
gangrena 1 la herida sanara pronto.
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Nou., 101.
Nueve cosas dafiosas a la salud.

1.» Todos los liquidos que se toman sin
tener sed; 1 peor si son cocidos o mezclados
con otras sustancias.

2. Todo lo que contiene fermento, sean
1iquidos como los licores o sélidos, como el
pan frances, etc.

3. La sal.

4.2 Bl cigarro, la pipa: sobre todo st se
traga el humo.

5.2 El azticar i todo lo que se confecciona
con ella.

6.> El uso del sistema animal puro, en
ausencia de los vejetales.

7. La ausencia de todo ejercicio fisico.

8." La supresion del baifio frio en verano,
o de las abluciones jenerales en todo tiem-
po, para mantener los poros transpiradores
desahogados 1 limpios.

9.* El trastorno completo de la lei natu-
ral, no solo en las horas de acostarse i de
levantarse: sino tambien por las exajeracio-
nes viciosas que son su consecuencia.

Nora.—Esto deben aprenderlo de memoria los
nImos.

Sa———
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Nom. 102.
Dependiente, mayordomo i llavera.

¢Sabe usted cudntas son einco? pregun-
ba una sefiora a una ama de llaves que iba
a tomar a su servicio. La mujer contesté
inocentemente.—~No sé la numeracion sefio-
ra.—Pues yo le ensefiaré cuantas son cinco.
«Peso 1 medida, cuenta 1 razon, 1 la verdady
encima; son cinco cosas que usted no debe
olvidar i que encargamos no olvidar tampo-
co a todo aquel que tiene a su cargo intere-
868 ajenos. ;

Nowm. 1038.
Vinagre i limon.

El vinagre es un liquido doblemente da-
floso i nocivo para lasalud, pues tiene dos
fermentaciones o descomposiciones, Algu-
nos jévenes que lo han usado para enflaque-
cerse 1 perder los colores del rostro—en
vez de dejar la sal i la mucha carne, ete.—
han perdido no solo el color i la gordura,
sino la salud ila vida. Es el vinagre i la sal,
lo que hace tan dafiosas las ensaladas i los
vejetales, que son tan sanosi saludables
cuando se comen solos i puros, i no mezcla-
dos con aceite iotros alifios artificiales.
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El limon es un alifio natwral i, en conse-
cuencia, perfectamente sano, i en cuanto a
gusto superior al vinagre. Es, pues una bar-
baridad imperdonable usar el vinagre, pu-
diendo hacer uso del limon.

Siempre que se use el limon raspesele la
comida con el dgrio, pues el jugo solo no es
tan natural osano como junto con su co-
mida.

En todas las casas debe haber una mata
de limon, como de tomate frances, Ello es
mui ficil, injertando una de naranjo, que en
ninguna casa deja de haber: i puede injertar-
se de parche en octubre, noviembre i diciem-
bre. Asf se tiene lwego limones.

Nowm. 104.
Encuadernacion doméstica.

Antes por falta de conocimiento que de
voluntad, suelen las mamdes tolerar que los
nifios anden con sus libros de lectura de la
clase del todo deshojados o descuadernados,
aprovechando ménos 1 aumentando mas el
gasto de sus estudios.

Hai una manera mui sencilla i facilisima
de remediar esa falta; para lo cual no se re-
qmere ningun otro instrumento ni mnaquina
sino un poco de dilijencia i de actividad.
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Al librito o cuaderno—sea nuevo o sea
viejo—que se va a empastar o encuadernar,
con un punzon se le abre 1.°tres agujeros
paralelos, al traves i a 7 milimetros del lo-
mo, de modo que ejecutados formen de todo
el largo del cuaderno cuatro espacios igua-
les; 2.° En seguida se pasa por esos agujeri-
tos—adelgazando la punta—tres tiras de
hiladillo de 15 centimetros de largo cada
una, i unténdoles al medio un poquito de
goma; 3.° Puestas aquellas en los aguje-
ros, se cortan dos tapitas de carton ise co-
locan debajo de las huinchas i bien ajusta-
das a ellas; 4.° Esa parte sobrante de las
huinchas con goma se pega bien sobre el
carton, por ambos lados; 5.° En seguida se
forma con un papel blanco o de color bien
engomado toda la tapa ilomo del librito;
6.° Se le hace el ribete, doblando el sobran-
te debajo de las tapas i ocultando este do-
blez con otro papel pegado por su reves; 7.°
Para facilitar el doblez o dobladillo, antes
de-hacerlo, se le da con la tijera en las dos
esquinas esteriores un corte angular al pa-
pel de sobretapa, i se pega; i 8.° Se carga el
libro con un objeto pesado por uno o dos
dias, hasta que se seque bien.

Asi pueden hacerse en el campo los libros
para listas de peones i otros accidentales.
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N 105.

Disminucion de la vista.—Anteojos.
(SISTEMA NATURALL.)

La infraccion de la lei de la naturaleza
que ha creado laluz del solide la luna para
examinar i ver los objetos, es lo que por una
justisima sancion nos priva de la vista na—
tural.

Pretende el hombre con el arte llenar este
vacio, haciendo uso de otro artificio éptico—
los anteojos i vidrios de aumento—i si por
un lado consigue aclarar momentaneamente
su vista, por el otro, con este nuevo artificio,
acelera la carrera de su destruccion.

Cuando el arte, sustrayendo al infractor del
cumplimiento de la lei natural, pretende cu-
rarlo sin el concurso de sus preceptos, solo
consigue, si a veces puede prodigarle un pa—
sajero alivio, ddrselo a su propia costa, ahon-
dando mas la sima de su desgraciai de sumal.

Es un dinero tomado a usura, pero a una
usura destructora.

La costumbre inveterada de examinar los
objetos i de leer con la luz artificial de la lla-
ma, ocasiona la disminucion de la vista.

I ;c6mo remediaremos este mal? ;Con otra
infraccion de la lei natural, usando anteojos,
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que al mismo tiempo que nos aumenten los
objetos nos destruyan la facultad de ver?

La prueba evidente de esta verdad es que
pasado un lapso de tiempo—mas o ménos lar-
go, segun la situacion artificiada del pacien-
te—debilitada mas la vista, no bastan ya los
primeros anteojos i es preciso ir aumentando
por grados la fuerza de sus vidrios, para que
puedan servir a su objeto. Cuando se han
repasado todos sus grados, el arte se declara
impotente i el ojo'falsificado sufre de lleno el
castigo de su infraccion, sumiéndose en el
abismo deuna noche perpetua..................

Esta teoria, que consideramos verdade~
ra, Nos obhgo a abandonar los anteojos que
hacia tiempo usdbamos i cuando ya el nlime-
ro 2.° se nos hacia insuficiente.

Abandonar los anteojos ino volver a leer
jamas con luz artificial, fueron las dos medi-
das salvadoras que a un mismo tiempo pusi-
mos en practica.

De noche no volvimes a leer jamas: de dia
—como no usdbamos ya anteojos—no podia-
mos, tampoco, leer: de modo que para saber lo
que nos era indispensable, tenfamos que va-

lernos de ausilio ajeno.

En esta absoluta privacion pasamos un afle,
al fin del cual, ya podiamos aunque con difi-
cultad entender una letra clara: pero la vista,
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al favor de la estricta observancia de la lei
natural, fué volviendo de un modo sensible; i
despues de tres afios de abstencion ya leiamos
ficil 1 correctamente toda clase de caractéres.
El infractor no solo habia evitado el castigo,
sino obtenido un premio por el constante i fiel
cumplimiento de la lei.

Este fendmeno se ha realizado ya en otras
personas, a quienes en lugar de decirles que
tomen nuevos i mas poderosos vidrios, les he-
mos aconsejado no leer mas de noche, 1 no
leer mas de dia con anteojos, teniendo un par
de aflos de paciencia, hasta que puedan leer
sin ellos.

El resultado ha sido favorable; i los que
habian perdido su vista manifiestan hoi los
antiguos anteojos como un trofeo que confir-
ma la verdad del principio natural, i creemos
que en cualquiera época serd favorable esta
préctica, pues, si por lo avanzado de la des-
truccion ya no puede producir todo su efecto,
siempre mejorard la situacion del paciente,
restituido a la lei natural que en hora aciaga
abandonara.
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Num. 106.
La chicha.

Esta bebida que tanto saborea la jente de
nuestro pueblo, es un licor mui poco conve-
niente para conservar un fisico robusto i
una salud cumplida.

Tiénese al respecto ideas bien equivoca-
das. COréese que la chicha es un licor que
componiendo el estémago, produce la robus-
tez en la jente débil i hace engordar a los
flacos. :

Todas estas, 1 otras muchas mas forman un
climulo de preocupaciones i de errores hijié-
nicos que ocasionan funestisimos resultados
1 son parte a producir esa dejeneracion o de-
bilitacion jeneral que lamentamos i que ha—
cemos esfuerzos para evitar.

Examinado este licor a la luz esclusiva e in-
falible del sistema natural, resulta mucho mas
nocivo que el chacoli i vinos que no tienen
cocido.

La chicha dista mas del producto natural,
que es la uva, pues ademas de estar privada
de su tinica o corteza, liquidada i fermen-
tada esta ha sido modificada i sometida a la
accion del fuego, lo que no ha sucedido con el
chacoli, cerveza i demas vinos no cocidos.
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Estando, pues, mas artificiada, es mas no-
civa que los otros vinos, ménos lejanos de la
naturaleza.

No es por eso de extrafiar los funestos efec-
tos que produce en el pueblo esta fatal bebida.

Ella, aumentando la bilis i entorpeciendo
las funciones del higado, acalorando la san-
gre 1 estimulando los malos instintos, empu-
Ja al erimen i a la discordia a sus estiipidos e
inconcientes adoradores.

Pero si estos efectos produce en jente de
poea educaeion jeudles producird un baso de
chicha en manos de una nifia delicada, que lo
toma a pretesto de salud, para engordar, pa-
ra componer el estémago, 1 para ofras inep-
¢ias IMajinarias...eevereeeevivsnasenes FE R

En Europa a nadie se le ocurre ni puede
ocurrirsele fabricar semejante rarisimo licor,
porque seria una aberracion inconcebible.

Goneluyamos, pues, que el uso de la chi-
cha es una de las malas précticas de nuestros
paisanos, que debiera suprimirse i aun prohi-
birse, en atencion a los males que ocasiona a
la salud fisica i a la indole del pueblo.

Solo la poderosa fuerza de nuestro robus-
tecedor temperamento, puede formar esto-
magos que resistan i dijeran este brevaje mal-
sano que solo puede agradar a paladares mui
burdos 1 poco delicados.
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La gordura que se adquiere bebiendo lico-
res, vino, cerveza, etc., ni es robustez, ni
es salud, sino verdadera debilitacion i estado
enfermizo o propenso a las enfermedades en-
démicas, 1 poco resistentes a los constipados,
que en la jente cuyo fisico est4 artificiado,
se convierten entifus, pulmonia, membrana 1
otros males funestos e incurables: i cuyos
efectos es imposible evitar, sin remover o su-
primir la causa o causas que los producen.
Miéntras que en la jente que no estd artifi-
ciada, que no echa a su cuerpo liquidos exce-
dentes en forma de caldos, licores, comidas
aguadas, etc. los constipados no pasan de
simples constipados ni dejeneran en otras en~
fermedades mortales.




TERCERA PARTE.

Vamos a tratar aquf de dar a la duefio de
casa un repertorio de los guisos o confeccio-
nes mas ficiles i al mismo tiempo mas gra-
tos al paladar apropiados a las producciones
1 clima nacional,

Cuando aun no tenfamos las ideas hi-
Jiénicas que la mecesidad i la aficion han
desarrollado en nosotros mas tarde, un es-
tranjero—querido amigo nuestro—hombre
de gusto 1 mui aficionado a la buena mesa,
nos di6, conociéndolas practicamente, la ma-
yor parte de las confecciones que hoi publi-
camos. A ellas hemos afladido otras, resul-
tando algo que las familias pueden adoptar
como practicamente superior a lo que en la
materia poseemos actualmente.

Mas al hablar de guisos i confecciones nos
perdonaran nuestras lectoras—por ser para
nosotros una verdad hijiénica de la mas alta

R
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importancia—volvamos a inculear en la ne-
cesidad de eliminar en cuanto sea posible to-
do liquido, de lo que se toma como comida
o como alimento.

BEsta agregacion de liquidos a la comida,
ya lollamemos caldo, sopa, ete., es pernicio-
sisima a la salud 1 a la vida misma, porque
disfrazada el agua en forma de alimento to-
mamos sin tener el sentimiento de la sed
una cantidad de liquido excesivo; por consi-
guiente perjudicialisimo a la salud.

Si en este sentido analizdsemos todo lo
que introducimos al estémago i fuésemos
separando todo lo que conteniendo agua,
hemos sin embargo tomado sin necesitarla;
o lo que es lo mismo, sin que la sed nos la
exijiera, i que ha entrado a él no con la
franqueza i verdad con que se presenta la
honradez, sino ocultando su verdadera fiso—
nomia i vistiéndose de un traje diverso, co-
mo lo haria un malhechor para introdueir-
se en recinto vedado, verfamos que la can-
tidad de agua que consumimos en la forma
engafiosa de alimento, seria excesiva para
apagar la sed mas rabiosa, la producida por
los ardores de los arenosos desiertos del
Norte!

'¢C6mo no nos causa asombro la cantidad
inmensa, excesiva i por consiguiente perju—
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dicial de liquido excedente que en el dia se
eonsume en forma de caldo, de café, de té,
de vinos, licores i bebidas, de alimentos co-
cidos o preparados con agua, i de los que—
si se separase esta en su estado natural—no
la alcanzariamos a beber de ninguna mane-
ra, no esperimentando la sed necesaria para
ghocii.il?

Concluyamos, pues, afirmando que la mi-
tad, por lo ménos, de las enfermedades que
nos aquejan no reconocen otro orfjen que
ese exceso monstruoso de liguido inttil, del
queabusamos consumiéndolo sin esperimen-
tar la sed, que es el unico sentimiento que
nos debe impulsar a beberlo.

Pero si compadecemos al hombre vicio-
80 que, conociendo el resultado, dé, sin em-
bargo, pabulo a su pasion, nos mortifica mas
el contemplar que no por vicio gino por una
costumbre inconciente, la inmensa jenera-
lidad se entregue al mismo abuso, esperi-
mentando los funestisimos males que son su
consecuencia, i atribuyéndolos a causas di-
versas, que estdn mui léjos de ser la reali-
dad.
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Nox, 107,
A la sefiora de casa.

Los buenos guisos que vamos a dar, son
buenos para saberlos i para no ignorar su
confeccion en dias no comunes—como cuan-
do haya jente de fuera o en los dias de fiesta
o domingos—pero no para consumirlos dia a
dia, acostumbrdndose a una comida alifiada
1 artificial, cuyos efectos nocivos se haridn
sentir no mui tarde.

Téngase mui presente que para que la

vida sea larga, el mantel ha de ser corto, 1

que la vida se acorta a medida que el man-
tel se alarga.

I esto es mucho mas aplicable a la juven-
tud, para quien la comida alifiada le ocasio-
na un doble mal, no solo deteriorando su
salud, sino dejenerando su fisico 1 exacervan-
do sus instintos.

No colocamos aqui los guisos mui sabi-
dos, porque seria un trabajo inatil, desde que
no hai nadie que ignore la manera de pre-
pararlos.

Se incluyen aquellos que no son tan co-
nocidos i que, sin embargo, son sencillos,
poco costosos, ficiles para eJecutar 1 ménos

dafiosos que los del pais; en los cuales se
13
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emplean mas vejetalesi ménos carne que los
que usamos. '

Hai, sin embargo, que tener mui presen-
te que, para que un guiso nuevo agrade, se
necesitan algunas condiciones.

1. ‘Que sea hecho exacta i estriotamente
conforme a la receta, sin hacer composicio-
nes de cabeza i de propio antojo; porque
resulta siempre algo de mal gusto—por
ejemplo, si al puchero se le suprime el pere-
jil o a la alcachofa la pisca de ajo que lleva
cada una—pues sus combinaciones son el
resultado de muchos siglos de esperien-
cia.

2.* Que aun cuando al principio no agra-
de—como cuando por primera vez se toman
los frejoles sin botarles el agua—es preciso
repetirlo hasta que la familia se acostumbre
a ello. La costumbre es necesaria [paralo
bueno i paralo malo.

3.* Entra tambien en la costumbre, la
memoria; porque de nada sirve que un gui-
so sea mul bueno i agrade mucho, si, por
falta de costumbre se les olvids hacerlo i
nadie se acuerda de pedinlo: lo que hemos
procurado remediar con la siguiente.
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Nuwm. 108.
Lista de guisos para fijarla en la cocina.

Decfamos que la falia de memoria es uno
de los inconvenientes graves para poner en
practica la reforma o confeccion de guisos
de que no hai costumbre, pues no se hace
memoria sino de lo que se conoce i se ve to-
dos los dias: i se contentan con tomarlos una
vez o dos; despues se olvidan i nadie se
acuerda de mandarlos hacer.

Vamos, pues, a proponer la manera mas
eficaz de remediar este mal, consiguiendo
con ella que la cocinera, sin preguntar ni
molestar a la sefiora, sepa por algunas se—
manas i aun meses, cuales son los guisos
nuevos que debe hacer para cada dia. La
seflora solo tendrd el trabajo de dar cada
mes o dos la siguiente facilisima lista, que
formar4 en vista del tltimo cuadro, que’ le
dird los productos que hai el dia que la
forme i en el {ndice alfabético respectivo
el guiso que con ese producto puede for~
mar,

Por ejemplo: supongamos que da la lista
al principiar el mes de junio.

Toma el libro i rejistra en el Gltimo cua-
dro el mes de junio, 1 en el primer domingo
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de este mes, vé que hai zanahorias, callam-
pas, salsifi, lechuga, pencas, rdbanos, etci=—
hai muchas otras cosas, pero nos contraere-
mos a estas, porque son mas conocidas. Vé
despues el indice alfabético i como se guisan
aquellos bersas.

En seguida forma su lista i la fija en la
cocina, para que la cocinera se guie por ella,
hasta que se la cambien por otra.

Vamos a dar un ejemplo—previniendo
que en la lista no van los guisos usuales que
la cocinera tiene la costumbre de hacer, so-
lo van aquellos que no tienen presente, ni
ella, ni la seflora ni nadie, porque no tienen
la costumbre de tomarlos.

Damos la siguiente lista como una mues-
tra de la que debera formarse en cada esta-
cion, para ponerla en la cocina clavada con
un alfiler.

La cocinera o la llavera vé, sin mas tra-
bajo que levantar la vista, los guisos que
tiene que hacer al otro dia, i se prepara para
ello comprando las verduras i componentes
el dia anterior; i va repitiendo la lista hasta
que cambie la estacion i le den otra nueva,

Heé aqui el modelo:
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Lista de guisos pard la Martg.
Junto 15 pE 1880.

Sopa de arroz, a la milanesa.
DOMINGO.........< Guiso de callampas.
Engalada de zanahorias.

Sopa de verduras. :
LUNES. ...cceeevuee < Papas a la Maistre d’hotel.
Ensalada de lechugas.

Sopa a la romana,
Guiso de col.
FRIRIES coriven Ensalada de rAbanos grandes con
su corteza.

Sopa seca italiana,
MIERCOLES...... Frejoles—sin botarles el agua.
Ensalada de betarraga asada.

A 5 Sopa puré.
JUEVES............ { Empanaditas de acelgas.
( Ensalada de achicoria.

Sopa Julien.
VIERNES..........

Lentejas—sin botarles el agua.
Ensalada de repollo.

5 Sopa de garbanzo.
SABADO........... < Guiso de coliflor.
lEnsalada de pencas.

Nora.—En esta lista se estampara tambien el -
mero del guiso, para que teniendo la cocinera el libro,
pueda—sin molestar a la sefiora—buscarlo por si mis-
ma i ver eomo se confecciona el que debe hacer para
ese dia.
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Hemos estampado en esta lista muchos gui-
gos de verduras, para que las sefioras no se
disculpen diciendo que consumen tanta carne
porque no hai vejetales que comer en este
tiempo de invierno.

Puede, pues, hacerse la lista mucho mas
sencilla, poniendo un solo guiso nuevo en ca-
da dia de la semana i los guisos que corres-
pondan a los productos de cada estacion. De
modo que lo primero es ver que verdura, gra-
no o producto hai en la estacionen que se va
a hacer la lista, en el Wltimo cuadro de los 12
meses: en seguida buscar el guiso correspon-
diente, i luego formar la lista con el niimero
del guiso.

Lo principal es fijarle la lista a la cocinera
en la misma cocina, para qué no tenga el
trabajo de recordar que guiso se va a hacer ni
la cocinera ni la fl]avera ni la sefiora, sino
el dia anterior ver la lista. Esto es prﬁctlco i
poco trabajoso, i no se comprende su ventaja
hasta que no se ejecuta,

No cuesta nada formar una lista que no se
desclava de la cocina hasta los dos o tres me-
ses en que se pone otra, i que tanto trabajo i
advertencias economiza a todas.
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Num. 109.

Lista de guisos de la megd.

Ademas de la lista de guisos o memoran-
dum para recuerdo, i para evitar que las coci-
neras que no son mui advertidas no hagan un
mismo guiso todos los dias de la semana, sino
que vayan varidndolos constantemente sin
mas que mirar la lista que estd clavada en la
pared, hai que hacer otra lista, que llamaremos
de la mesa, a diferencia de la otra que se lla-
maré de la cocina.

Siempre que la comida pase de cinco pla—
tos i haya quien no sepa los demas guisos
que hai, debe ponerse una lista con Tetras
grandes 1 visibles de los que van a servir-
se; para que cada uno sepa a qué atenerse,
i si tiene costumbre de comer tres cosas, por
ejemplo, pueda comer lo que mas le agrade i
no se esponga a dejar de comer lo que quisie-
ra, o a comer lo que—si de ello hubiera tenido
conocimiento por la lista—no quisiera haber
comido.

En hacerlo asf se manifiesta atencion i edu-
cacion, I el cuidado de hacer-i de poner esta
lista de la mesa corresponde a la llavera, si la
hai, i sino ala semanera.

Suponemos que esta lista no serd necesaria
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sino los domingos o dias estraordinarios, pues
ya hemos manifestado lo perjudicial que es a
la salud, robustez i moralidad de los jovenesi
familia esa profusion inconciente de la mesa,
nada mas que porque hai dineroi muchas ve-
ces sin haberlo, multiplicando postres i dulces
para multiplicar enfermedades.

Nowm. 110.

Puchero (1) el mas sabroso.

1.° Fuego moderado. Nunca a borbotones
(como lo hacen nuestras cocineras) sino con
un hervor suave i parejo; sin avivar demasiado
el fuego, pues con la mucha cantidad de lefia,

(1) Téngase presente que el mejor caldo es dafiosi-
simo a la salud, como lo son todos los alimentos coci-
dos con agua; tanto mas insalubres cuanto sean coci-
dos con mayor cantidad de ella: porque introducen al
cuerpo un liquido de mas; 1o que no sucede con las cosas
asadas o en su estado natural, La costumbre de tomar
caldo i gopa aguada es fatal a la salud; i solo se ponen
aqui estas recetas como comparativamente mejores
que nuestro atrasado modo de cocinar. Ya que se hace
puchero o sopa, haganse con muz poco caldo, con una
especie de salsa espesa i prefiéranse las secas.

Este es puro consejo hijiénico: no pertenece a la
cocineria, i lo aprovecharan los que prefieran la salud
a la sopa, al caldo i al puchero.
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hacen hervir a borbotones el pucheroi saca
mal sabor.

2.° Se pone la holla a hervir a las 12 M.,
para comer a las 5 P. M., con la carne en agua
fria i no caliente. :

3.° Se lava o limpia la carne toda en un
pedazo, pero sin desaguarla, que es una cos-
tumbre bdrbara. '

4.° Al trozo mayor (i noa otro) se le hace
un tajo hondo i se pone dentro un solo diente
de ajo con su hollejo para toda la olla.

5.° Siempre se pone a cocer la carne en
agua fria i no caliente, porque sale negruzca i
el caldo feo.

6. A las 3 P. M. se le echa dentro un ra-
mito o ramillete de gpio i perejil con una ho-
ja de laurel en medio, si la hai.

7.° Cuando principia a hervir de nuevo, se
espuma i se sala. Nunca se sala éntes de es-
pumarlo.

8. A las 4 P. M. se separael caldo para
lasopa ise bota el ramo.

9. Al caldo de la sopa, que ha de ser poco,
se le pone otro ramito o ramillete de perejil
solo.—Este caldo no debe hervir mas, pero
queda cerca del calor para que nose enfrie.

10.° A las 43 P. M. {es decir un cuarto de
hora, poco mas o ménos, 4ntes de las mesa),
se pone de nuevo a hervir el caldo.
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11.° Cuando est4 hirviendo, se le pone dentro
el fideo que solo debe hervir 1 estar 15 minutos
los gruesos 110 minutos los delgados.—EI que-
80 nunca se pone en la cocina, sino a cada uno
en su plato, despues de servido en la mesa.—
Las cocineras de aqui hierven el fideo dema-
siado tiempo dejdndolo hinchado, recocido i
hecho pedazos,—El fideo debe ser dlanco de
los que llaman fideos ttalvanos i jamas amari-
llos. Se piden fideos italianos i ya saben los
vendedores que les piden de los blancos.

Para dar aun mejor gusto al caldo de la
gopa se suasa un brote de cebolla con parte
de cabeza, 1 en seguida se pelaise echa al
caldo. Cuando se lleva la sopa se saca 1 se
bota, lo mismo que el diente de ajo: jamas de-
ben ir a la mesa, son solo para el gusto.

Nowm. 111.

Sopa comun de fideos; es decir, fideos i
caldo.

1.° Separado el caldo a las 4 P, M.

2.° Se debe poner dentro el fideo cuando
yavayan a sentarse a la mesa i deben her-
vir solo lo necesario; tanteando el tiempo
segun el grueso del fideo para que quede
tierno i no se pase.
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3.° En invierno se come solo, naturalmen-
te fideo 1 caldo (sin cebolla) solo con queso
rayado.

4.° En tiempo de tomates se alifia con la
salsa de tomate 1 queso rayado i se alifia
despues de haberlo sacado del caldo en seco,
1 se lleva en el acto a la mesa.

La salsa para alifiarla es la del lomo con
tomate.

Nuw. 112.
Tallos.—Excelente guiso i mui saludable.

Setiembre 1.°

Se guisa—poco mas o ménos—como la
alcachofa.

1> Se cortan en trocitos pequefios i par-
tidos por la mitad dentro de la caeerola.

2.° Se les agrega un diente de ajo, bas-
tante perejil plcado un poquito de pimienta
molida 1 encima un pedazo de mantequilla
o manteca. Todo crudo i sin agua.

3.° Se tapa i se pone al fuego lento.

4.° Poco dntes de cocerse, se le agrega un
poco de caldo para que no se peguen: i se
hace en ménos de una hora; i que quede con
jugo.
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Num. 113,
Guiso de alcachofa.

1.° Se sancochan en poca agua isal ise
separan las tortas llendndolas con la comida
que se raspa de las hojas.

2.0 Se pasan por un batido de uno o dos
huevos con clara, leche i mui poquitita ha-
rina. Una vez pasadas.

3.° Se frien en manteca.

4.° Se hace una salsa, friendo un poquito
de harina en mantequilla i aclarandola con
leche. Si se quiere, se le pone a esta salsa
dos clavos de olor. 3

5.° Al llevarlas a la mesa se les echa en-
cima la salsa.

Nowu. 114.
La mejor alcachofa asada.

Octubre 15.

1.° Se les quita algunas hojas del asiento.
Se les corta el palo o pezon i el cogollo de
las hojas.

2.° Se dan vuelta boca abajo ise golpean
fuerte sobre el mérmol hasta que se abran
bien, para ponerles dentro la siguiente com-
posicion;
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3. Un poco de pan duro rayado—i mas
sano harina cruda—dos dientes de ajo des-
hechos o machacados, bastante perejil pica-
do i mantequilla se hierve, i una vez hervido.

4.° Se rellenan las alcachofas con esto
i se ponen al horno o en brasas sobre una
parrilla; teniendo cuidado de que no se que-
men o tuesten demasiado.

Cuando estd vieja se le saca la flor, pero
ya no es tan sabrosa.

Nuwu. 115.
Sopa de col de invierno i primavera.

1. A las 3 P. M. se le pone al puchero
un pedazo de jamon o salchicha.

2. A las 4 P. M, que se separa el caldo
(es decir una hora dntes de comer) se le echa
dentro a un tiempo col picada bastante, un
poco ménos de chicoré 1otro poco ménos de
dpio i un pedazo de cebolla con un diente
de ajo; todo picado i un pedazo de tocino ma-
chacado en un mortero.

3. Se le agrega un pedacito de céscara
de queso, sacandola al tiempo de llevarla a
la mesa.
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NuwM. 116.

Sopa Puré de frejoles, garbanzos, lentejas
arvejas i habag.

Esta sopa regularmente se hace en in-
vierno, .

1.° A las 12 M. se echan a cocer los fre-
joles. Los garbanzos, las habas i arvejas se-
cas dntes: la lenteja despues un poco.

2.° Cuando ya estén hinchaditas no coci-
da.s del todo se les pone dentro sal, Aarto
perejil i ménos 4pio picado, un solo diente
de ajo 1 bastante aceite. Si se han secado se
les pone agua caliente i si no, no.

3.° Se siguen hirviendo i media hora 4n-
tes de comer se les echa caldo puro, hasta
dejarlos como un ulpito claro: 1 se cuelan.

4.° Cuando se pida la. comida se pone la
sarten al fuego con mantequilla o manteca,
1 se frien unos cuantos pedazos de pan du-
rito o frio—como siete pedacitos para cada
persona—del porte de una frutilla chica:
dejéndoloq bien doraditos,

5. Puesto el pan frito en la fuente se le
echa el puré encima i se lleva en el acto a
la mesa.

Para el puré de garbanzos, es mejor echar
a remojar éstos el dia anterior en agua tibia
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con poca sal, 1 a las 12 M. del dia siguiente
se cuecen en la misma agua; 2.° A las dos
P. M. se hace lo que dice el ntim, 8.° i si-
guiente.—Lo mismo las habasi arvejas vie-
Jas o secas. Las lentejas se cuecen en el
mismo dia sin botarles el agua.—Este puré
es un excelente i variado potaje. El de gar-
banzos es riquisimo.

NuwMm. 117,

Sopa de fideos improvisados, llamados
{Tagliollini.

1.° Se bate un huevo con claraise le
aflade un poco de harina i sal, i luego agua,
poco a poco, hasta formar una masa de todo
esto

2. Se estiende esta masa con el ulero,
hasta dejarla lo mas delgada que se pueda,

3.° Se corta o divide la masa en cintitas
angostas, 1 despues de cortadas se ponen a
secar en un cordel. Para cortarlas con mas
facilidad, cuando la masa esté bien oreada,
se envuelve toda formando un solo rollo i se
va cortando todo en cintitas por una punta:
cada torterita de esas se desenrolla i sale
una cinta larga, que se pone a secar.

4. Se ponen en el caldo ocho o diez mi-
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nutos dntes de llevar la fuente a la mesa.
Siempre en un hervor moderado. Pueden
exijir un poquito mas o ménos: pero el tino
estd en tenerlos solo el tiempo suficiente
para que se cuezan; porque un momento
mas se hinchan i ponen malos

5.° Se les pone queso rayado encima, so-
bre cada plato servido.

Repetiremos siempre que esta sopa (como
todas) se pasa sino se sirve en el acto que
llega a la mesa.

Num. 118,
Sopa de frejoles viejos.

1.° Se cuecen los frejoles, sin botarles la
primera agua.

2,° Se sacan 1 se pelan; dejando aparte
esa agua o caldo del frejol.

3.° Se tiene ya en un tiesto de barro acei-
te con un diente de ajo: hirviendo poco.

4. En este tiestose frien los frejoles.

5.° En seguida se echan dentro de su pri-
mera agua que se les separé i se les agrega
(si fuese necesario) un poco de caldo de pu-
ra carne: i tambien se les pone junto con el
caldo bastante dpio i ménos perejil, todo
picado.
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6.° Cuando ' han hervido algun tiempo, se
les pone uno o dos rollos de fideos gruesos:
siendo esto pocos minutos 4ntes de servir la
sopa.

7.° Sigue todo hirviendo hasta traerlo ala
mesa. :

Noum. 119.
Sopa Julien.

1.° Se pica zanahoria i papa, en trocitos
delgaditos, angostitos 1 largos—como de 4
centimetros —se les agrega perejil i dpio
(miéntras mas amarillo, mejor) picados. El
apio se pica grueso,

2.° A las 4 P. M. se pone a hervir en el
caldo que debe separarse parala sopa, segun
el ntim. 8.° del articulo Puchero. (Sin queso.)

Nuowm. 120.
Sopa de garbanza (i no garbanzo.)

1.° Se ponen a remojar desde el dia ante-
rior en agua tibia con poca sal. j
2:° A las 12 P, M. del dia siguiente se po-
nen a hervir en la misma agua. Pero para eso
se sacan primero los garbanzos, i se pone su
14
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agua misma al fuego, i cuando esté ya calien-
te, se vuelven a poner dentro. Cuando han
hervido algunas horas, si les falta caldo, se
les agrega del puchero. Hecho esto

3.° Alas 4 P. M. se les echa aceite (co-
mo una copita por cada tres personas), un
diente de ajo con hollejo bastante; como un
. puiiado de perejil picado; i contintia todo hir-
viendo, siempre moderadamente, hasta unos
ocho minutos dntes de la comida; i entdnces

4.° Se les hecha dentro los fideos llama-
dos cintas, para que hiervan de seis a ocho
minutos i no mas,

Noum. 121.

Sopa a la Romana.

1.° A las 4 P. M. se saca del puchero o
se separa el caldo para la sopa: 1 separado

2.° Se le echan i revuelven dos huevos
batidos con clara; los cuales huevos tienen
como 8 gotas (i no mas ni ménos: es decir,
cuatro gotas por cada huevo) de limon.

3.> Revuelto bien el caldo con estos hue-
vos contintia en un hervor muz suave; o mas
bien solo caliente.

4.° Se tienen hechas tostaditas de pan
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frances duro, las cuales se colocan en la
fuente; 1

5.2 Al tiempo de pedir la sopa, se vicia
el anterior caldo sobre la fuente 1 se lleva:
de modo que las tostadas solo estén en el
caldo el tiempo que el sirviente emplea en
llegar a la mesa.

Nou. 122.
Sopa Milleinfante.

1.° A las cuatro P. M. separado el caldo
del puchero se hace lo siguiente:

2.° Se baten dos o mas huevos en la mis-
ma sopera: se les agrega queso rayado, pere-
jil picado menudito iuna cucharada chica
de harina cruda.

3.° Se bate todo mui bien. Una vez todo
batido.

4.° Se 'va echando por cucharadas en el
caldo—Pirviendo bien en el fuego.

En el acto que se acaban de echar, se
vécian en la fuente i a la mesa. Por lo que
esta operacion no se ha de hacer sino des-
pues de las 42 P, M.
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Nowm. 123.
Sopa Vermicelli de Vijilia.

1. Fideo grueso (para que no se pegue)
se sancocha mui poco, que no alcance a co-
cerse, con sal.

2.° Se tiene caliente en la sarten aceite
con un diente de ajo: cuando estd dorado e
hirviendo el aceite;

3.° Se sigue o se frie el fideo, con perejil
picado, menudito i una anchova seca i des-
menuzada.

En sarten se hace la sopa seca; i algunos
la doran, Se pide el fideo (siempre a la ita-
liana, blanco) del llamado Vermicells.

Nom. 124.
Sopa a la Cazadora.

1.° Se cuece el fideo delgado en poca agua
i sal, pero no cocido del todo, sino sanco-
chado.

2. Luego se saca, se estruja entre dos
platos i se echa a la sarten con un pedazo
de mantequilla cruda encima i un diente
de ajo (si se quiere). Una vez cocido se po-
ne en la fuente con queso rayado por enci-
ma, 1 a la mesa. :

m——
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Nowm. 125,
Sopa de pan improvisada.

1.° Se hace hervir en una cacerola agua,
mantequilla, cebolla i perejil picados. Todo
a un tiempo.

2.° Se bate un huevo con clara i se le he-
cha dentro, Al momento

3.° Se saca todo i se echa en la fuente
encima de tostadas de pan frances duro, pre-
paradas de antemano. Esto se hace en me-
dia hora.

Nowm. 126.
Sopa excelente de arroz con arvejas.

1.° Se cuecen las arvejas sin sal en poca
agua ise sacan solo sancochadas—i si son
garbanzos, lo mismo.

2.° Se pone en una olla mantequilla, ce-
bolla, un diente de ajo i harina cruda, poca.
Cuando esté todo dorado ya 1 frito.

3.° Se le agrega caldo i luego el arroz
(de la carolina) crudo, al que se le va agre-
gando caldo, poco a poco. Cuando esté san-
cochado :

4.° Se le agrega la arveja de arriba ni-
mero 1.°, 1 se le sigue afladiendo caldo hasta
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que esté en punto. Siempre poco caldo,
porque ha de quedar espesa i el arroz entero
—jamds desecho o recocido, que es defecto
de nuestras cocineras.

5. Cuando esté en punto se vicia a la
fuente i ent6nces

6.° Se le pone queso rayado ia la mesa,

Si se quiere hacerla con jamon, se pica el
jamon i se frie como en el nlimero 2.° con la
harina i ajo, todo junto. Poca mantequilla,
La arveja puede tenerse sancochada de an-
temano, El queso se pone en la mesa a vo-
luntad de cada uno. Si se quiere como Pu-
ré—se muele la arveja ya cocida, se cuela
i se mezela al arroz, cuando esté ya medio
cocido i solo machacado.

Si esta sopa se hace de zapallo o calaba-
za, se cortan en pequefios pedazos 1 se cue-
cen a un tiempo 1 juntos con el arroz.

Puede tambien hacerse de frejoles grana-
dos o secos i demas granos, pero enténces
es preciso sancocharlos separadamente como
en el nimero 1.°

En el invierno i primavera se hace esta
sopa de garbanzas, sancochéndola dntes de
juntarla al arroz; 1 es riquisima.

e ]
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NoMm, 127.

Sopa o pistel de macarrones.

1. Se sancochan fideos de cintas—anchos
—en agua hirviendo, 8 minutos mas o mé-
nos. Siempre fideos blancos i no amarillos,
Una vez sancochados :

2.° Se frien en aceite a un tiempo con un
solo diente de ajo, cebolla, perejil 1 4pio pi-
cados. Al echar los fideos al aceite éste debe
estar hirviendo, i dorado ya el ajo, cebolla,
perejil i dpio, que se estan friendo un ratito
antes.

3.° Se saca todo junto i se revuelve con
tomate que primero se ha soasado, despues
pelado i en seguida colado. Para esto se po-
nen los tomates sobre brasas i se soasan dan-
doles vueltas, en seguida se les saca el pelle-
jo u hollejo que sale con facilidad, i luego se
cuelan.

4.° Se hace un pebre de papas que cuando
estd caliente se amasa con mantequilla i le-
che i se le pone encima al pastel. En seguida

5. Se pone en el horno i se dora. Los fi-
deos deben estar secos dntes de freirlos.
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NuMm. 128,

Sopa seca itdliana. (1)

11.“ Se sancocha el fideo con poca agna i
sal.

2.° Se saca 1 se enjuga 1 exprime bien po-
niéndolo sobre un cedazo.

8.° Se pone aparte el agua donde se ha
cocido el fideo.

4.° Se vuelve a echar el fideo a la misma
olla—que estd ya seca—con un pedazo de
mantequilla cruda iun poco de perejil picado,
donde se acaba de cocer. En seguida

5.° Se le agrega su caldo i agua que se le
habia dejado aparte.

6.° Se vidcia a la fuente, se le revuelve que-
so rayado i a la mesa.

Nuom. 129.
Sopa de guatitas con arroz.

1.° Se cortan las guatitas cocidas, delga-
ditas 1 larguitas. .

2. Se frie 1 dora dntes en manteca, bas-
tante cebolla picada gruesa i un diente de

(1) Esta sopa es mas hijiénica, como lo son todas las
secas.
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ajo. Cuando est4 esto bien dorado, se le pone
a freir la guatita.

3.° Al ratito se le pone un poquito de cal-
do, i en seguida arroz crudo del mejor, i si se
seca se le va cebando caldo de a poquititos,
porque ha de quedar espesa; i luego, poquito
antes de sacarlo, queso rayado, i a la mesa.

Nom. 130.

Sopa de choros—de pan.

1.° Se lava i limpia bien la concha entera.

2.° Se pone una cacerola al fuego con
aceite, un diente de ajo i perejil picado.

3.° Se echan adentro con su concha enteros
i se dejan hervir. Al rato que hayan abierto
se saca la concha i—dejando en la ollala co-
mida—se les pone caldo del pucheroise dejan
hervir hasta que estén cocidos.

4. Cuando se va a servir la sopa se pone
0 colocan tostadas de pan duro, bien tostadas
en la sopera i se hecha encima el guiso o
choros, de modo que la sopa se sazona en el
trayecto de la cocina a la mesa.
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Noum. 131,
 Sopa de albahdaca de vijilia.

1.° Se machaca hasta el estado de pasta,
en el mortero, bastante albahaca con un dien-
te de ajo i un poco de queso rayado.

2.° Se echa en una cacerolita chica con un
poco de aceite i agua i se pone al calor; pero
no se hierve.

3.° Se pone a hervir agua en una cacerola
grande, i cuando esta hirviendo

4.° Se echan dentro los Tagliollini del ni-
mero 115 (que se hacen de antemano) i con-
tintian hirviendo un poco, luego se salan i en
seguida

5.° Se le vacia dentro la albahaca i demas
de la cacerolita chica, revolviéndolo todo; ise
deja hervir unos minutos mas.

Al echar el agua se tantea para que salga
la sopa seca, sin caldo. Tambien puede ha-
cerse con caldo de carne.
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Num. 132,

Lomo con tomate, (esquisito).—Sopa seca
con tomate.—Parmesano con id.

GUISOS QUE DEBEN HACERSE JUNTOS O SIMULTANEOS.

Lomo con tomate.

1.° Se abre un tajo hondo o agujero a un
pedazo grande de lomo o Pollo de Ganzo; i
ese tajo o agujero se llena con un diente de
ajo, pimienta, sal i perejil.

2.° Una vez arreglado asi, se pone todo
el pedazo entero a freir en manteca, tocino
machacado o grasa. Estando dntes bien ca-
liente, se pone dentro el lomo hasta que se
dore bien.

3.° Se le pone, tambien un pedazo de ce-
bolla cruda que se frie junto con el lomo.

4.° Se soasan 4 o 6 tomates (soasado el to-
mate es mui ficil pelarlo) se pelan i luego
se van picando uno a uno i revolviendo con
la grasa i tocino formandg como salsa. Cuan-
do se ha frito uno se le pica otro. Cuando
estd todo dorado

5.° Se le afiade un poco de caldo por cu-
charaditas.

" Con el jugo osalsa de este guiso se alifian

el Parmesano i la sopa seca siguiente,
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Nux. 133.

Sopa seca, mui buena, de tomate.

1.° Se cuece el fideo grueso (que sea blan-
co i no amarillo) echindolo con sal en agua
o caldo hirviendo i de ninguna manera frios.
Cuando esté cocido en pocos minutos. Se
comienza a las 41 P. M,

2.° Se saca i se exprime en una espuma-
dera o cedazo i luego que estd seco se echa
en la sopera a un tiempo con un pedacito
mui pequefio de mantequilla.

3.° Se le pone queso rayado revolviéndo-
lo; i en seguida

4.° Se le pone encima el jugo i salsa del
guiso anterior de lomo con tomate. Mejor
sale el fideo hervido en caldo que en agua:

pero si el caldo no es en regla, mejor es en
agua.

Nom, 134.
Parmesano.

1.° Se cortan torrejas de zapallo de una
linea de grueso, o mas delgadas.

2.° Se les pone sal despues de cortadas.
Una vez sgladas
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3. Se ponen unas encimas de otras para
que expriman el jugo o agua que contienen.

4.° Despues de una hora de presion, se
lavan para sacarles la sal i en seguida se se-
can con un pafio. Luego

5.° Se revuelcan sobre harina, ddndoles
dos vueltas en un plato, nada mas que dos
vueltas. En cuanto se sequen

6.> Se frien, de a pocas, es decir, que no
se pasen por la harina mas de las que que-
pan en la sarten. Una vez fritas todas, se
estienden en un plato o fuente i

7.° Se les echa encima 1.° queso rayado,
2.° albahaca picada menudita 1 3.° el jugo o
salsa anterior del lomo con tomate.

8.° Despues se ponen de nuevo unas en-
cima de otras i

9.° En seguida se ponen en una fuente
sobre la boca de una olla solo al vapor; por-
que si se dejan al fuego se secan.

Todo guiso de zapallo ha de llevar alba-
haca de comer, pues es lo que le viene me-
jor.
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Num. 135.
Alcachofa.

EL MEJOR MODO DE GUISARLAS.

1.° Se recortan con un cuchillo afilado,
de modo que se separe la punta de las ho-
Jjas no comibles—casi toda, pero no toda. Si
estdn algo viejas se les saca la flor, si no se
abren solamente: i en ese hueco

2. Se les pone 1.> perejil picado, 2.° la
sesta parte de un diente de ajo: de modo
que con un diente grande hai para seis al-
cachofas, i 3.° un poco de mantequilla i sal.
Arregladas asi

3. Se colocan en una sola capa en una
cacerola tapada, asi secas, 1se ponen al fue-
go hasta que estén casi hirviendo, i enténces

4.° Se les pone unas pocas cucharadas de
caldo puro para que queden con juguito i
no se quemen. Pero que no queden aguadas
por el mucho caldo. Se hacen en una hora.

Num. 136.

Alcachofa a la Judia.

Son iguales a las anteriores, con la tinica
diferencia que se hacen con aceite 1no con
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mantequilla; echdndoles el aceite no solo en
el hueco sino tambien por fuera entre las
hojas. Son mejores aun.

Nuwu. 137.

Alcachofa frita.

L° Cuando estén tiernas—es el guiso mas
esquisito el 4 de octubre—se escojen las nue-
vas i mas chicas i se pelan con cuchillo has-
ta dejarlas en lo amarillito, cortandoles la
punta no comible; dividiéndolas en cuatro o
sels partes.

2.° Se les espolvorea harina cruda seca i
luego se echan i revuelven en huevos bati-
dos con clara i todo 1 un poco de perejil pi-
cado menudito.

3.° Se echan en la sarten i frien en man-
teca caliente, pero no quemada i un diente
de ajo. La manteca quemada da mal gusto.

Se dejan un rato freir por un solo lado, 1
cuando estdn doradas por ese lado, se les
da vuelta a todas con un tenedor dentro de
la misma sarten, para que se doren por el
otro.

Se salan inmediatamente que se sacan de
la sarten.

Solo tiernas son buenas para freir, dntes
L »
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que tengan flor—como en octubre, noviem-
bre i diciembre—despues no.

Tambien se revuelcan en harina cruda i
despues en huevo batido. De los dos modos
son buenas.

Se sacan de la sarten al tiempo de llevar-
las a la mesa i no 4ntes, i cuando estén co-
lor de oro, Se sirven con fritos de sesos.

Num. 138.
Alcachofa Napolitana.

1.° Se le corta nada mas que el tronco de
abajo para que puedan asarse.

2.° Se abren bien con los dedos hasta la
flor 1 se abren tambien las demas hojas.

3.° Se le pone dentro, con moderacion:
1.° sal, 2.° pimienta, 3.° la sétima parte de
un diente grande de ajo, el cual se revienta
dntes 1 4.° perejil picado menudo.—En se-
guida

4.° Se colocan en brasas de carbon, aun-
que es mejor dentro de las hornillas, para-
das. En las cocinas de fierro se colocan en
el horno.

5.° Luego despues de pasadas sobre bra-
sas se les vuelve a echar por todas sus ho-
jas adentro, aceite, pero poco.
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6.° Si se secan mucho se les humedece con
caldo puro, pero poquito; como una cucha-
rada para seis alcachofas. Una vez asadas

7.° Se les corta lo quemado i se sirven a
la mesa.

Nuom. 139.

Alcachofas., Guiso de

1,> Se sancochan.

2. Separadas las tazitas de las hojas se
extrae con una cucharita lo. comible a las
hojas.

3.° Se pica bien todo lo que se ha extrai-
do de las hojas, quedando siempre la tazita
entera.

4. Este picado se mezcla con pan remo-
jado en leche, perejil 1 huevo duro ;picados;
i con esto

5.° Se rellenan las tazitas de las alca-
chofas.

6. Las tazas asi rellenas se pasan porun
batido de huevo con clara. Una vez pasadas
por este batido

7.° Se revuelcan en miga desmenuzada
de pan duro, i despues de revolcadas

8.° Se frien. Una vez frita se les pone la
siguiente '

15
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| Num. 140.

Salsa para la alcachofa.

1.c Se derriten dos onzas de mantequilla
en el fuego i se le revuelve bien lijero dos
cucharadas de harina cruda, afiadiéndole un
cucharon de leche i caldo despues de sa-
carla.

2.° Se vuelve a poner al fuego para que
se incorpore siempre revolviéndolo, i allf
mismo se sazona col sal.

.3.° Se saca del fuego 1ien el acto se le
afiaden dos yemas de huevo. Si queda mui
espesa, se aclara con leche.

Cuando se quiere hacer con ostras, se pi-
can éstas 1con su caldo se agregan a la com-
posicion del nim. 1.° ménos el caldo de car-
ne: i en todo lo demas como se ha dicho en
los ntimeros 1.°, 2.° 1 3.°

Nouwm. 141.
Alcachofas. Tortilld de

1.° Despues de pelarlas, dejando solo lo
comible, se sancochan en agua i sal i se pi-
can. En seguida

2.° Se frie cebolla picada en mantequilla



EL CONSEJERO DOMESTICO. 227

o manteca i se junta todo hechdndole jugo
de carne: hasta que quede cocido i seco.

3.° Luego que se ha juntado todo se le
echan encima, bien batidos con clara, a ra-
zon de un huevo por cada dos alcachofas—-
gin revolverlos—i untando dntes con grasa
la sarten, para que no se pegue la tortilla.

NumM. 142.

Otra tortilla de Alcachofa.

1.* Despues de peladas i divididas, dejan-
do solo lo comible se sancochan sin agua, en
mantequilla i jugo solo de carne asada o de
estofado.—Luego que esté cocido i frito todo
con la mantequilla.

2.° Se le va aumentando el jugo de carne
hasta que quede bien impregnada i cocida, pe-=
ro seca.

3.° Liuego, (despues de haber untado con
manteca la sarten para que no se pegue,) se
baten huevos con clara i se le hechan dentro
de la sarten—que esté al fuego, aument4ndo-
le mantequilla, pero sin revolverlas: 1 a la
mesa.
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Nou. 143.

. Otra de Alcachofa.

Se pica cruda i despues de freirla en mante-
ca, poniendo un poco mas de manteca dntes
de hecharle los huevos batidos con clara; los
que se echan encima ala alcachofa ya frita,
pero sin revolverlo, hasta que dorada se da
vuelta sobre la fuente o plato.

Nowm. 144,
Alcachofd asada al horno.

1.° Cuando estan tiernas se les corta la
punta, sin pelarlas ni sacarles la flor.

2.° Se abren 1 se les pone bien .adentro
sal, perejil picado, orégano pimienta i aceite,
1 una pizca de ajo.

3.° Se ponen o meten al horno en una la-
ta, paraditas.

Nuowm, 145,
Pastel de Alcachofa.

1.° Se cuecen con mantequillai jugo de
carne.
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2.° Se ponen en una lata o fuente de ba-
rro ise les hecha encima huevos batidos; con
clara i caldo de carne.

3.0 Se les pone canela encima ise meten
al horno para que se dore el pastel.

Num. 146.
Bacalao a la Valenciana.

1.° Se pone a desaguar el dia 4ntes, cam-
bidndole agua hasta que quede poco salado;
de modo que no necesite sal el guiso.

2.” Para hacer el guiso, se derrite un po-
co de manteca 1yaderretida se hecha dentro
cebolla, dos dientes de ajo i arroz crudo i se-
co pero lavado; 1 cuando estd todo dorado el
arroz.

3.° Seleagrega el bacalao en pedazos re-
gulares i al mismo tiempo unas hilos de aza-
fran 1 bastante agua, de modo que nade el
arroz para que no se pegue,—para lo que
tambien se revuelve.

4. Sigue cociéndose hasta quedar el arroz
completamente cocido, pero entero.
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Noum. 147,

Alcachofa, acelga, espdrragos, col i demas
verduras para comer con carne.

1.° Se parte o pica la alcachofa ilo mismo
se pican mas menudas las demas verduras
-crudas.

2.2 Se pone al fuego en una pailita aceite
con un diente de ajo—i a falta de aceite man-
tequilla o manteca.

3.° Cuando comienza a dorarse el ajo, se
le echa la alcachofa, esparragos o verdura
adentro. En seguida :

4.° Se sala i sigue cociendo.

5. Luego se le v agregando caldo puro,
no mucho; 1 en seguida perejil i dgrio delimon.

Num. 148.

Gran tortilla capuchina de alcachefas,
acelga, espdrragos, col, papa, etc.

4 de Octubre.

Se tiene preparado i pronto mantequilla,
aceite, pimienta, sal, perejil (bastante) i que-
so duro rayado, i dos huevos.
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1. Se escojen las alcachofas nuevas i mas
chicas 1 se pelan quitdndoles las hojas hasta
quedar en lo amarillito; i despues se les corta
lo mas verde del cogollo (de modo que solo
qeda lo comible) 1 se echan en agua fria
para que no se pongan negras, quitdndoles
las partecitas verdes que aun resten en el
asiento.

2.° Se tiene una bandeja mas o menos gran-
de, pero con bordos para meterla al horno.

3.° Se frien en aceite tajadas de cebolla
cruda, bastante hasta que se doren: en segui-
da se saca la cebolla i se deja aparte.

4. Se le agrega mas aceite al mismo sar-
ten, sal 1 mantequilla, 1 en estose frie la alca-
chofa en tajaditas menudas (lo mismo que la
cebolla.)—Luego

5o Se saca todo, se junta ise revuel-
ve en un tiesto, agregdndole perejil picado
un huevo con clara, pimienta molida (po-
quitita) 1 queso rayado; 1 se tapa.—En se-
guida.

6.” Se revuelve bastante harina cruda con
agua fria, sal, aceite 1 un huevo con clara
(0o medio huevo, si la tortilla es menor; asi
como para doce personas solamente.) Des-
pues se forma masa o se amasa bien 1 se de-
Ja quieta la masa tres cuartos de hora para
que enliuden, pero dividida en ocho paneci-
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tos i tapada.—Despues que esten liudos los
panecitos, se espolvorea harina seca sobre
lamasa i en los dedos para que no se peguen.

7.° Se derrite aceite i mantequillai con
una pluma de pavo seunta el fondo i lados
de la bandeja, para que no se pegue. Una
vez untada o preparada la bandeja.

8.° Se estienden con el ulero los paneci-
tos todo lo que se pueda, formando ocho gran-
des ruedas. Luego.

9.° Se toman las ruedas de masas una por
una, i poniendo los dedos pulgares sobre la
orilla de la masa i el reves (no la palma) de
la mano bgjo la orilla de la masa (estando
el cocinero parado i la masa colgando i en el
aire) se vd dando vueltas en esta misma po-
sicion, de manera que el mismo peso de la
masa lava adelgazando, hasta quedar, sin rom-
perse del grueso de un papel 1 del porte de
la bandeja. Debe quedar tan delgada, que
se vea una persona al otro lado de la masa.
Es una maestria que se adquiere con la cos-

tumbre i en que se luce la destreza del coci- -

nero.

10.° En geguida se colocan en la bandeja
tres telas, unas sobre otras, pero unténdoles
con la pluma entre una i otra de lo mismo

que se le unté a la bandeja, esto es para que

no se peguen. A los gorgoritos o ampoas que
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se hagan se le quita el dire clavéndolos con
un palito de escoba.

11.> En seguida se echa en la bandeja
todo el contenido del articulo quinto i se em-
pareja bien. Luego que esta parejo.

12.° Se coloean encima las einco telas restan-
tes iguales a lasde abajo, siempre untandolas
a cada una entre medio 4ntes de poner la otra
i picandole los gorgoritos.—Colocadas todas
las telas unas sobre otras.

13.° Se van juntando por la orilla las de
arriba con las de abajo i recortdndolas con un
cuchillo por fuera de -la bandeja, porque
encojen.—KEnseguida se une mas la masa
sobre los bordes de la bandeja; con la punta
de los dientes de un tenedor para que |quede
fileteada.

14.° Se pone al horno como tres cuartos
de hora i de rato en rato'se atiende i se mira
para que se dore ino se queme,

15.° Se conoce que estd en sazon cuando se
despega delas orillasi est4 dorada. El unto de
aceite 1 mantequilla se salpica para que no se
rompa la tela.—Las proporciones se calculan
segun el porte de la tortilla i bandeja.—La
cebolla es como la décima parte de la alca-
chofa, Los que no estan acostumbrados, rom-
pen las telas; pero acostumbrandose, no, To-
do va crudo.—La masa se hace primero que
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todo para que enliudei bien blanda.—Cuan-
do es de alcachofa se hace la masa en el acto
de poner aquella enelagua. 1.° A la acelga
seile quitan los tallos gruesos. 2.° Se toma
en manojos gruesos 1 se pica menuda. 3.°
La de acelga la de col i la de porotitos
verdes, se hacen crudos, sin sancocharlos:
pues, como ya se ha dicho, sale mejor. 4.°
La papa se cuece primero.

Num. 149.

Alcachofa sancochada, que es «el peor»
modo de comerla.

1.0 Se cuece, no mucho, con agua i sal.

2.° Se unta al tiempo de comerla en la sal-
sa siguiente: ;

3.° 1. Aceite bastante 2. limon, solo
unas gotas 1 3 sal.—Se bate bien con el te-
nedor i por ella se van pasando la comida de
las hojas i estremo.—Se come fria que es
ménos nociva.

Nom. 150.
Modo de plantar un aleachofal.

Desde el 15 de mayo hasta el 15 de octu-
bre se puede hacer un plantio de alcacho-
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fas: no hai cosa mas ficil. De semilla se
siembran mejor.

1. Se toma dos o cuatro matas mui viejas
i champudas: 1 despues de preparado el te-
ITeno;

9.’ Se les sacude la tierra i se plantan con
su raiz, en hilitos o plantitas de a una sola
hebra.

A distancia de una vara se van haciendo
agujeritos con una estaca i poniendo en cada
uno una plantita: las que despues de bien
apretadas.

4.° Se riegan a menudo i cuando frutales
se aporcan en agosto,

A los cuatro afios vuelven a engrosar i
ponerse champudas 1 envejecer, 1 enténces es
preciso mudarlo a otro lugar, haciendo de
nuevo el plantio; como se dicen en los nims. 1,
2, 3 14. Si por pereza no se renueva la plan-
tacion, el alcachofal deja de dar o da mui po-
co i malas.

Noum. 151.

Arrolladitos de lomo con tomate (mui
8abrosos.)

1.o Se hace de lomo unas torrejitas del-
gaditas, siete centimetros de anchas i quince
de largas.
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2. Se machacan 1 encima se les pone un
poquito de mantequilla, perejil picado, pi-
mienta i sal:ise envuelveni se rodea o sujeta
con un hilo blanco. En seguida

8.° Se ponen a freir en gordura de corde-
ro o tocino machacado o manteca. Cuando
esté bien caliente

4.° Se ponen dentro los arrolladitos hasta
que se doren bien,

5.° Se les pone un pedazo de cebolla cru-
da, i

6. Se soasan cuatro o mas tomates: luego se
les arranca i desprende el hollgjo, se van pi-
cando i echando uno a uno i poco apocoen la
grasa o tocino: Cuando se ha picado, e incor-
porado 1 frito uno, se le pica el otro hasta for-
marle la salsa con todos. Cuando estdn dorados

7.° Se les aflade un poco de caldo por cu-
charaditas,

Gon el jugo de este guiso se aliiia la sopa
con tomate 1 el Parmesano.

Nuwu. 152,

Bacalao.

1.° Se pone a desaguar el dia anterior re-
muddndole el agua para que se desagiie bien.
2.° Una vez desaguado, se corta en peda-
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zos chicos 1se ponen a remojar en leche cru-
da por una hora o mas.

8,° En seguida se frien en manteca o man-
tequxlla

Se frien sin arrebozarlos o arrebozados en
un simple batido de harina i agua.

Num. 153.
Espdrragos.

-1.° Crudos i sin cocerlos antes, como por

~ una malisima costumbre lo hacen algunas co-

cineras.

2.° Se colocan en un tiesto de barro con
perejil picado i un pedazo de mantequilla en-
cima.

3.° Se mueven sin revolverlos, se tapan i
se ponen al fuego hasta que se acaben de co-
cer.

Nowm. 154.

Espdrragos Tortilla de

1l.c Se pican los esparragos crudos: todo
lo comible.

2.° Se tiene manteca o mantequilla calien-
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te en la sarten, i en ella se frie i dora, cebo-
lla i perejil picado 1 un diente de ajo.

3.° Sefrie el esparrago, echandolo adentro
todo junto con lo que ya estaba dorado. Una
vez frito.

4.° Se saca todo i se enfria i despues que
esté frio

5.° Se le mezcla huevo con clara batido
con poca leche i poco queso rayado.

6.° Despues se unta con manteca el inte-
rior del molde: se pone al fuego i en él, cuan-
do esté dorado por un lado se saca i1 se vuel-
ve a poner al otro en el mismo fuego para
que se dore por los dos lados.

Esta tortilla puede hacerse de acelgas, po-
rotitos verdes, etc. La verdura para las torti-
llas no debe sancocharse. En toda tortilla no
solo es mas sana, si no tambien mucho mas
sabrosa cruda. Para 0‘11]808 puédese sancochar
antes.

Num. 155.

Espdrragos, acelga, col, yuyos i demas
verduras para comer con la carne del
puchero.

1.° Se pasan por agua hirviendoi se pican
menudo: despues se estrujan entre dos platos.
2.° Se frien estando ya caliente la mante-
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ca o mantequilla i habiéndosele puesto dntes
un diente de ajo que debe estar ya dorado al
echar la fritura.

3.* Cuando ya se va a sacar de la sarten se
les pone dgrio de limon i sal.

Nuwm. 156.

Esparraguera o plantio de espdrrago. :

Ante todo se hace un almdcigo de semilla
de esparragos europeos. Este almdcigo no es-
t& bueno hasta los dos afios. Venden almgci-
goen las quintas. Con almécigo europeo sale
mejor la esparraguera, pero cuando no lo hai
se suple con champa de esparrago.

1.° Be hace una zanja de una vara de hon-
dura i una media de anchura.

2.° Se llena de cascote de ladrillo o de pie-
dra una cuarta al fondo.

3.° Se le echa encima rica tierra bien hua-
neada, una tercia i se aprieta un poco con los
piés. En seguida se colocan o plantan los es-
parragos cada media vara i se les pone encima
otra tercia de tierra. A los tres afios hai es-
parragos.

La tltima capa queda un poco mas baja
que la superficie i con el riego aun baja mas.
Todos los afios se aporca echdnd ole huano
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encima i forméndoles bordos a lo largo de la
esparraguera sobre las matas 1 acequia por
medio. Esos bordes se deshacen en setiembre
1 se empareja todo para que venga el espd~
ITago grueso.

Num. 157, |
Callampas (1) el mejor modo de guisarlas.

1.° Se pelan sin cortarles los palos i si solo
la raiz, se lavan en agua tibia.

2.° En un tiesto de barroino de fierro, se
pone a freir en aceite 1 mantequilla un diente
de ajo. Cuando estd dorado

3.° Se ponen adentro las callampas bien es-

(1) Todavia mejor i mucho mas saludable es acos-
tumbrarse a comerlas simplemente asadas, con poqui-
sima’sal, i nada mas.

Son asi mas saludable, porgue se acerean mas a su
estado primitivo que es el perfecto. Las hemos comido
asf, en su estado natural, pero frescas, en el campo i
en el lugar mismo donde se producen: no disgustan i
al fin se acostumbra uno a tomarlas asf.

Paraijuzp;ar de los vejetales, es preciso comerlos al
pié de la propia mata o 4rbol donde se producen.
Trasportados a otro lugar lejano, ya no son los mismos,
pues su sabor se altera palpablemente.

Respecto de las callampas, hai que tomar sus pre-
cauciones para no equivocar las comibles con las que
no lo son: i que suelen ser venenosas.
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trujadas i se salan i siguen en el fuego co-
ciéndose.

3.” Cuando se secan despues que han her-
vido, se las va poniendo un poco de caldo: por
poquitos. Antes que se saquen se les afade
ofra vez un poquito de caldo.

Nuu, 158.
Guiso de Callampas.

1.° Se ponen lavadas i estrujadas en una
olla de barro:

2. Se les pone sal: pimienta molida 1 un
pedazo de mantequilla cruda encima, i se cue-
cen:

3.0 Se sirven en un plato con papas que
se han cocido peladas en agua con un pedaci-
tode mantequilla.—Hai otros modos de gui-
sarlas, pero estos son los mejores.

Nua. 159.

Callampera o plantio artificial de
callampas (1).

Lo primero es tener una pieza sin luz de
dos metros de ancho i 3 metros de largo; 1 dos
de alto.

(1) Estas callampas salen de carne mas blanca, mas
carnudas i mejores que las silvestres.
16
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1.° En la primavera se recoje todo el hua—
no de una pesebrera de caballos o mulas,
mantenidos con paja 1 cebada: bastante can-

“tidad.

2.° Se hace un monton a todo aire como de
vara 1 cuarta de alto 1 cinco varas de largo.

3.° Se rosea Con agua i se revuelve para
que todo se ponga hlimeo i fermente; i se de-
Ja asi de 6 a 7 dias en reposo.—Pasado los 7
dias :

4.° Se comienza a acarrear el huano a la
callampera, formando al medio una capa o
monton de una tercia de alto, dejando espa-
cio al rededor para caminar. Colocada la pri-
mera capa.

5.2 Se pisa bien de un estremo al otro (co-
mo pisoneandola con los dos piés.) Pisada esa
capa,

6.° Se coloca otra capa mas chica pero del
mismo alto, de una tercia, i se pisa igual-
mente.

7.° En la misma forma se van poniendo 1
pisando capas, hasta formar un lomo de toro
de una vara i cuarta de alto, dejando cami-
no al rededor. Por lomo de toro se entiende
dejar una vara 1 cuarta de altura en el me-
dio que va declinando suavemente hécia
las orillas, como una loma hasta pegar al
suelo; dejando camino para andar al rededor.




-

EL CONSEJERO DOMESTICO. 243

8.° Se cubre todo el monton de huano
con una capa de una pulgada de alto, de bue-
na tierra pura. Enténces o en este momento -
debe tenerse preparado el blanco o semilla
de callampas; que son unos hilitos blancos
o manchas blancas, parecidas a mafnchas de
cal, que se encuentran siempre en los terro-
nes que estdn debajo de donde han habido
callampas en el campo: regularmente en las
heras. Se sacan esos terrones con las man-
chas blancas i se depositan en un rincon de
la callampera, porque un pedacito de ese
terron es la semilla,—Plantacion.

1.> Se hace un agujero de dos pulgadas de
hondura i se le pone dentro un pedazo de
terron chiquito, como un garbanzo grande;
que sea de la parte de los hilos blancos o
semilla, i se tapa.

2. Se planta a distancia de un jeme, ise
comienza de abajo para arriba. Una vez
plantado todo,

3.> Se deja por espacio de dos meses ro-
seandole el monton cada 8 dias con una
bombita 1 mojdndolo hasta la pared. A los
dos meses.

4.° Comienzan a salir como botoncitos,
del porte de una arveja i se dejan crecer
hasta qué estén como un peso fuerte,
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5.° La semilla se pone de todo el hondo
del dedo.

6. La callampa no se corta ni se arran-
ca de raiz, sino que se refuerce, dejando la
raiz adentro para que se reproduzca otra vez.

Nuu. 160.
Batatas o Topinanbourg. (1)

Las batatas se guisan exactamente lo mus-
mo que las alcachofas de modo que pueden
hacerse los mismos guisos i con los mismos
alifios. Es una especie de suplente de la al-
cachofa. Pero son malas cocidas o puestas
en el puchero a manera de papas. Sirven
ademas, para hacer

Nou. 161.
Ensalada de Batatas.

1.° Se lavan i despues se pelan asf crudas
i se cortan en torteritas en la ensaladera.

2.° Se alifian con aceite, dgrio de limon,
sal 1 pimienta, Es una excelente ensalada. -

(1) Tomada en su estado natural, sin pelarlas, pero
bien lavadas,no son desagradable con asado, i suma—
mente saludables i dijestivas. No se sienten en el es-
tomago.
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Nuwm. 162.

Salpicon de batatas. .

1.c Se bate suavemente uno o dos huevos
i se le va mezclando poco a poco aceite co-
mo para bayonesa.

2.° Se pica lengua cocida menuda i se pi-
can aparte tambien batatas crudas.

3.° Se mezclan, pero aparte sin juntarlas,
la lengua' i las batatas con el batido; agre-
gindole ademas, a la lengua picada, toma-
te crudo picado, irevolviéndo el tomate solo
con la lengua.—Hecho esto.

4.° Se forma en el centro de un plato o
fuente un circulito mayor que un peso fuerte
del picado de lengua.—Luego se rodea ese
primer circulito con otro ya mayor del pica-
do de batatas, sigue otro mayor de lengua i
luego otro mas grande de batatas, hasta lle-
nar asf alternativamente toda la cabida de
la fuente o plato. Solo. el primer cireulo
va aislado i no al rededor de otro; pero el
segundo rodea al primero, el tercero rodea
al segundo, el cuarto al tercero i asi sucesi-
vamente.—Llena de circulos la fuente,

5.° Se les echa por encima a los circulos de
lengua, huevo duro i perejil picado i sobre
los circulos de batatas solo perejil picado.
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Nuwm. 1638.

¥ Plantio de batatas.

Siendo tan buenas que algunos las lla-
man vice-alcachofas, i por otra parte, no
siendo preciso sembrarlas sino una vez cada
tres afios, esuna desidia imperdonable no
hacerlo.—En agosto o setiembre se entie-
rran las batatas a tres dedos de hondura en
una tierra labrada como para papas i a dis-
tancia de tres cuartos de vara una de otra,
poniendo una o dos batatas en cada mata.
Crecen dos i tres metros de altura i se pa-
recen a esas ortigas que llaman «caballu-
nas.»—Se cosechan en abril de todos los
afios, 1 se arranca la mata sacando a veces
una colpa en la raiz de mas de medio al-
mud de batatas.—Son un excelente recurso
para los inquilinos que todos deberian sem-
brarla, i economfa para la familia, pues su-
plen a las papas perfectamente.
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Nuwm. 164.

Arvejas i habas, (1)

Hai tres clases: 1." la tierna que es la mas
dulce i mejor, 2." la del término medio que no
es mala i 3.* la vieja que es dura i desabrida.
En el mercado europeo tienen tres distintos
precios.—Las primeras son buenas aun cru-
das: lo mismo son las habas.

1. Se desgranan asi crudas, sin cocerlas
dntes, las mas tiernas (arvejas o habas) en
una cacerola; se les pica cebolla en torrejas i
se les pone encima un pedazo de mantequilla.

2.° Despues que hiervan, si estdn mui se-
cas se les pone una o dos cucharaditas de cal-
do. A poco mas; en media hora, estdn coci-
das. El caldo mui poco, que salgan solo con
jugo. Si son de las tiernas saldran mejores.

(1) Los italianos i franceses, las comen en su estado
natural cuando estin tiernas, i son mucho mas saluda-
bles i robustecedoras,

Al principio no agradan tanto como cuando se ad-
quiere la costumbre.
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Nou. 165.
Habas.

Se hacen lo mismo que las arvejas, sin pe-
larlas i prefiriendo las tiernas.

Nuwm. 166.
Habasg secas a la espaiiola.

1.° Se echan a remojar el dia anterior, i
al otro dia se sacan i con un cuchillo se les
quita los pedacitos negros.

2.° No se les bota el aguna, sino que se cue-
cen en la misma agua en que se han remoja-
do.—Estando bien cocidas,

3.” Se alifian con una color hecha con aji
dulce en aceite o manteca.

NuMm. 167.
Col.

1.0 Se frie en aceite, despues de cortada en
pedazos menudos.

2.° El aceite o manteca han de estar hir-
viendo con cebolla picada, un diente de ajo
dentro.

Es buena para la carne cocida del puchero.
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Nuwm. 168.
Yuyos de primavera. (1)

- 1.° Se escojen los cogollos cuya flor no ha
abierto aun, se sancochan o pasan por agua
hirviendo un momento, i al ratito de ponerlos
se les echa la sal.

2:° Se sacan i se estrujan entre dos platos
vacfos que se ladean, o en un colador, ise cor-
tan menudos.

8.” Sé pone un lebrillito de barro al fuego
con aceite, manteca o grasa—si no hai otra
cosa—cebolla picada i un solo diente de ajo,
ise le deshace dentro poco a poco una ancho-
va o pedazo de arrenque.—Dorado el ajo i
deshecha la anchova,

4.° Se pone la verdura adentro i se deja
como veinte minutos hasta que esté sazonada

Si se ponen a freir—sin sancocharlas en
agua—son mejores para la salud, pero no tan
sabrosos al principio. El mismo sistema sirve
para todas las verduras, acelgas, porotitos
verdes, alcachofas, etc.

(1) Son mas saludables—i para algunos mejores—
no sancocharlos ni pasarlos por agua hirviendo, sino
ponerlos en la olla, asi no mas, para que conserven
todo su sabor.
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Nuu. 169.

Porotitos verdes.

1. Lo mismo que los yuyos, pero rajin-
dolos por medio 4ntes de sancocharlos 1 pa-
sarlos por agua hirviendo.

2.° Si estan secos se les agrega una cucha-
da de caldo, despues de fritos.

3.0 Se les puede suprimir—aunque no que-
dan tan buenos—Ia anchovai el arrenque,
pero jamas la cebolla ni el diente de ajo.

Num, 170.
Salsa de arvejas i frejoles granados.

1. Se muelen crudas, paséndolas por ce-
dazo despues de bien molidas.

2.0 Se frie i dora cebolla en mantequilla.
Con esta cebolla ya dorada se revuelve la ar-
veja—o lo que sea—ya molida i colada 1 se
contintia friendo un ratito mas.

3. Hsta salsa sirve sola, pero si se hace
con una ave o carne, se cuece el ave en po-
quita agua, i el caldo que resulte se revuel-
ve con la salsa, poniéndole, tambien, salsa
adentro o encima del ave.
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4. Si la salsa queda mui clara, se espesa
con un poquito de harina cruda. '

5. Puede hacerse la salsa de jugo o de
hoja de tomate, de jugo de perejil, épio, yer-
ba buena, etc., del modo siguiente:

6.> Se muele en la piedra mezcldndolo con
pan frances duro; remojando el pan primeroi
despues de pasado por cedazo, se sigue frién-
dolo con la mantequilla i la cebolla que ya
estd dorada, como en el nim. 2.°

> Nowm. 171.

Salsa de huevos, (1)

1. Cuatro yemas duras se deshacen con
aceite, pimienta molida i limon.—Se} desha-
cen solas.

2.° Se les mezcla aceite.

8.° Se les sigue mezclando pimienta—siem-
pre pimienta molida—sal i mas aceite.

4.° Se le esprime un limon entero.

(1) Tanto esta salsa como la siguiente son nocivas,
porque sus componentes distan mucho de su estado
natural que es el @nico perfecto i absolutamente sano:
por lo que si se quiere que haya salud i vida larga,
solo deberin tomarse mui de tarde en tarde i por un
estraordinario
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Nuwm. 172.
Salsa de perejil. (1)

1.° Se echa a remojar un pan frances duro
iuna vez remojado.

2.° Se muele en la piedra un gran manojo
de perejil con cogollos de yerba buena junto
con el pan i azicar: todo revuelto.

3.°Se le echa en la piedra vinagre i pi-
mienta.

4.0 Se le vuelve a poner vinagre i sal des-
pues.

5.° Se le pone aceite que se gradia con el
vinagre, i a lamesa o para alifiar la siguiente:

Nom. 173.
Corvina a 1la Ciccarelli.

L.° Se cuece una corvina entera con sal 1
4pio i despues se desespina. Una vez deses-
pinada,

(1) Siempre que la duefio de casa pueda, acostum-
bre ala familia a los alifios naturales, los finicos que
son perfectamente sanos.

El tomate en su estado natural i bien maduro, co-
mido con carne asada o cocida, es sabrosisimo, sin ne-
cesidad de otro alifio. Todo consiste en acostum-
brarse; i para conseguirlo es indispensable dar prin-
cipio, hacerlo la primera vez.
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2.0 Se coloca en un azafate o pescadera i
alli se le forman listas atravesadas a mane-
ra de cintas anchas que envuelven el pescado
con las dos salsas anteriores, una amarilla i la
otra verde. Es esquisita i mui buen adorno
para la mesa.

Nuwm. 174.
Salsa de tomate.

1.° Se ponen a hervir tomates picados con
un diente de ajo, sal, pimienta, albahaca i pe-
rejil 1 un pedazo de mantequilla encima,

2.° Despues que ha hervido algo se saca 1
se pasa por un cedazo.

3.° Se toma el mismo tiesto, se le afiade
mantequilla o tocino picado o manteca i se le
vuelve a dar otro hervor hasta que quede es-
peso 1 de un color pardo.

NuoMm. 175.
Salsa de guardar, de tomate.

Para guardar conserva de tomate se hace"

lo mismo que el anterior, pero sin alifio, sino
el tomate solo.

1.° Se hace hervir hasta que quede espeso.
Despues
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2.° Se pasa por cedazo.—Una vez pasado

3.° Se le da punto hasta que quede de un
color pardo oscuro.

4.° En seguida se saca del fuego 1 se es-
tiende en ladrillos al sol, hasta que esté tan
consistente que se pueda amasar con la mano.
En este estado se guarda en tarros: i sirve
para la sopa i para todos los guisos con to-
mate. (1)

Num. 176.
Conservas de tomate en botellas.

1.° Se pone tomates crudos picados den-
tro de una botella; se tapa bien ise cruza la
tapa dos veces con un hilo fuerte, para que
no salte con el calor,

2.° Envueltas las botellas en lonas se me-
ten del todo en una paila de agua friai se
les da un hervor corto, i en seguida se saca
la paila 1 se dejan alli hasta que se enfrie,
Se secan 1 se guardan, No se necesita acei-
te ni alifios ni sal, porque eso se les pone
-cuando se usan. De la misma manera puede
guardarse arvejas, porotitos nuevos, habas,

(1) No podemos dejar de prevenir que todas estas
confecciones tan artificiadas, deterioran poco a poco
la salud mas cumplida, si se consumen con frecuencia.
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cerezas, guindas i cualquiera otra fruta des-

- menuzada que quepa por la boca de la bo-

tella—es mejor hacer la salsa en medias
botellas, para que se consuman dntes que se
echen a perder con el aire. Todo consiste
en tapar bien las botellas. La que no lo esté
es inutil hervirla.

Nowm. 177.
Conservas de frutas i leche.

1.° Los duraznos i demas frutas se colo-
can en rebanadas hasta llenar, lo mas apre-
tadas que se pueda, los tarros de lata pre-
parados al efecto, Una vez acomodadas las
tajadas por capas i bien llenos estos tarros,

2.° Se les suelda la tapa que no serd la
de todo el tarro, sino la de una abertura
de tres pulgadas en el medio, a la que se le
calza una tapita mas pequefia.—Perfecta—
mente bien soldada esta tapita,

3.° Se ponen estos tarros dentro de una
paila con agua friai se les d4 un hervor;
mayor o menor segun la clase de fruta;1i las
que no son mui tiernas se sancochan mas,
algunos les ponen miel de abejas en cada
capa, pero son mejores con su gusto puro 1
natural 1 mas sanas. Témese una fruta ma-
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dura pero no demasiado i mui dulece. Todo
consiste en que el tarro quede bien soldado
1 tapado.

Nuwm, 178.
Achicoria silvestre,

Se da en nuestros campos: es una hoja
larga i desigual, que florece en enero i da
una flor azul, de muchas hojitas i en forma
de estrella.

Es excelente i inui saludable comida en
ensalada—i mas saludable sin alifio—pero
es amarga 1 se necesita acostumbrarse prime-
ro: pero una vez adquirida la costumbre, se
toma vicio por esta yerba.

Cultivada se mejora mucho. En el vera-
no aun cuando hayan hojas nuevas, 1éjos de
ser tiernas se ponen duras i asperas.

Nouwu. 179.
Escabeche de guindas a la inglesd.

Es esquisito. Se ponen las guindas ma-
duras en un 7ico vinagre, conservdndolas
asi hasta el invierno—en cuyo tiempo se
usan.
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Num. 180.
Escabeche denueces (1).

A fin de noviembre o principio de diciem-
bre, i aun despues si el afio es frio,

1. Se toman las nueces i se les echa
agua hirviendo i se dejan tapadas en un ties-
to hagta el otro dia.

2. Se desaguan dos dias mas muddndo-
les agua fria.

3. Se estrujani se ponen en un frasco
bocon, en buen vinagre.

4.° Se les echa pimienta molida, mosta-
za 1 sal; se tapan perfectamente hasta el in-
vierno en que se usan.

Num. 181.

Ensalada de zanahorias particular.

1.2 Se cuecen las zanahorias no demasia-
do el dia anterior i se cortan en pedacitos
largos. Puestas enla fuente o en ensala-
dera.

(1) Dafioso. El vinagre es doblemente nocivo por-
que tiene dos fermentaciones distando mas de la uva,
que es el producto perfecto i lo mejor es el limon o
naranja agria, que son naturales. o
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2. Se toman dos cucharas grandes 1 se
pone un diente de ajo en una de ellas, llena
de rico vinagre, i se revienta el ajo con la otra
cuchara. Hecho esto se bota el ajo solo, i con
este vinagre se alifia la ensalada. Si es poco
se le pone mas vinagre pero ya sin ajo. En
segulda, aceite i sal. Luego se guarda has-
ta el otrodia. Nunca se alifia esta ensalada
como las otras en el mismo dia que se come,
sino el anterior.

Nuwm. 182.

Ensalada de achicoria comun, ménos
amarga.

1.° Se aliiia con ajo i vinagre lo mismo que
la anterior un poco antes de comer, pero
botando siempre el ajo. Una vez puesto el
vinagre del ajo reventado en dos cucharas,

9,9 Se le mezcla una cucharada chica del
almibar espeso o azucarado de la conserva
de guindas, que es un agrio dulce, 1 tambien
se le mezclan algunas uvas maduras, aplas-
tadistas o reventadas en la misma ensa-
lada.

3.> En seguida se le pone aceite, sal i pi-
mienta.
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Num. 183.
Ensalada de betarraga.

Es un equivoco cocer la betarraga para
hacer ensalada. Se pone la betarraga en el
horno i ahi se asa afuego lento 1 se deja en-
friar; quedando mucho mejor para la ensa-
lada; pues cocida queda mas desabrida, mién-
tras que asada no pierde nada de su sabor
1 es mas saludable, porque para la salud
siempre debe preferirse las cosas asadas a
las cocidas, pues las primeras conservan
mas su propia sustancia acercdndose mas a
la naturaleza. (1)

Nuowx. 184,
Ensalada de lechuga.

1.> Se hace como todas: con aceite, dgrio
de llmonl sal, pero no ajo.

2.° Se le pone una o dos hajitas de bor-
raja, un cogollo de yerba-buena i un brote-
cito de cebolla picada. Si hai perifollo, un
cogollito.

(1) Si se toma al natural, es mas saludable todavia;
como lo son fodas las bersas i los bulbos.
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Num. 185.
Otra ensalada de lechuga.

1.° Se alifia con una yema de huevo duro
bien desecha i revuelta con otra yema de
huevo crudo i mostaza inglesa, aceite, limon
i sal; nada mas.

Nuwm. 186.
Ensalada de frejoles viejos.

1.° Se cuecen con aguai sal, i en seguida
se deshollejan.

2.° Se alifian frios con aceite, limon, sal 1
pimienta molida, Es una buena ensalada.

a

Num. 187.

Ensalada de pepinos,

PARA FEBRERO, MARZO I ABRIL.

1.° Se pelan lo mas fino posible, i se cor-
tan en torrejitas redondas con pepitas i to-
do, que no se les saca.

2.° En seguida se alifian con pimienta,
aceite, vinagre (poco) i sal. Se alilan tres
horas antes de comer.
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El pepino amarillo i maduro no sirve pa-
ra ensalada, sino solo para semilla; es ldcio,
duro i malo: ha de ser color verde oscuro.

Una vez acostumbrados, se toma pasion
por ella.

Num. 188.

Ensalada de romaza.

1.> Se cuece en poca agua, i despues de
estrujada se alifia con aceite, dgrio de limon,
o de naranja agria i sal. Tambien se puede
hacer para el puchero

1., Cortdndola cruda i poniéndole un pe-
dazo de mantequilla encima.

Es una excelente ensalada i mui abun-
dante en nuestros campos, mui sana i fécil

para pobres i ricos. Debe escojerse las hojas
mas tiernas,

NowM, 189.
Fritos de manzana.

1.° Se pelan i cortan en tajadas o ruedas
peros (manzana) grandes.
2.° Se envuelven en un batido de harina
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i agua pura, sin sal ni huevos. Son los me-

jores. '
Se les espolvorea azicar por encima: de-
ben quedar bien dorados.

Nom. 190

Fritos (1) con i sin miel.—Batido para re-
bozar pescado i pichones ete.

1.° A 6 cucharadas grandes de harina cru-
da se les agrega agua fria o leche.—Despues

(1) En punto a frituras, es preciso irse mui despa-
cio, porque son bien nocivas i pesadas al estémago; 1
mucho mas pesadas si se hacen con grasa, porque que-
dan untuosas i soberanamente repugnantes para un
paladar fino. Al fin las frituras en manteca de chan-
cho son mas pasables i ménos pesadas, pues resultan se-
cas, a causa de lo delgado de la manteca i no pegajo-
sas, por esa grasa que de tal solo tiene el nombre, pues
no es mas que un cebo nauseabundo, indijesto i msl
gano, que ya podia, abandonar nuestra clase eduecada.
D4 grima ver servir esos fritos licios, cargados de ce-
bo, aun en las mesas principales.

De todos modos, las frituras alejindose mucho de
ld Naturaleza pura no deben tomarse sino de tarde en
tarde, usando en su lugar un alimento sencillo i
que se acerque lo mas posible al estado primitive
de sus producciones o componentes. Por eso aconseja-
mos el arrebozado en miel de abeja i noen almibar
de azticar, porque ademas de ser mas sahrosas en miel
son tambien, mas sanos; pues el azfcar es el jugode la
cafia, falsificado ya i alterado por el fuego; sumamen-
te dafioso i artificial: lo que no sucede con la miel, que
es un producto primitivo, naturali verdadero.
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un poco de aceite, para que esponjei en se-
guida un huevo con clara, que se bate bien
S]n azucar.

2.° Se envuelve en este batido presas de
pescado, de pichon, pollo o pedazitos de lomo
todo crudo 1 en seguida se salan 1

3. Se frien en manteca.

Num. 191.
Batido para fritos delmodo signiente:

1.* Al mismo batido si se quiere, se le agre-
ga miel de abeja, si no, no. En seguida

2.9 Se envuelve o areboza aparte en este
batido dos hojas de naranjo éntes mojadas.
Una vez arebozadas.

3. Se juntan i pegan las dos hojasi asi
pegadas 1 arebozadas se echan a freir a la
sarten en mui poca manteca, 1 dentro de la
sarten se les va agregando mas batido, al
mismo tiempo que se les da vuelta.

4. Una vez doradas, se ponen en la fuen-
te 1 4ntes de llevarlas a la mesa se les tira i
gaca las hojas de naranjo, sin deshacer el fri-
to, que queda sin las hq}aq que salen mui fd-
cilmente. En seguida se les espolvorea azi-
car.
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Nux. 192.
Fritos italianos.

1> A medio litro de leche, pero pura, se
le echa una taza de harina cruda, 1 se cuece
no mucho. Cuando estd hecha la mazamorrra
tibia aun,

3.° Se le mezclan 3 huevos con clara 1 un
poco de sal; se vuelve a batir bien todo.—Se
daja reposar tres o cuatro horas, 1 entdénces

4.° Se va echando a la sarten por cuchara-
das: 1 aunque parezca que estdn bien fritas,
se dejan todavia dorar bien, ise dan vuelta
con un tenedor al otro lado.

Nuwm. 193.
Fritos de borraja i apio.

1 Seis o siete horas antes de comer se
compone una mezcla de agua, harina cruda,
sal 1 pimienta molida.

2.° Poco dntes de la comida se toman dos
hojas de borraja, se embadurnan, en segui-
guida se juntan o pegan i se frien al tlempo de
servir las sopas.

Las ramas de apio tambien se frien ente-
ras i son un bonito adorno, pues no pierden
su forma.
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Nuwm. 194.
Fritos de postre.

1.° Se hace una mezcla de de harina i agua
caliente isal a las 12 P. M. i se baten seis
huevos con clara i se mezclan bien con el ba-
tido, que queda espesito, i

2.° Se le echa’ dentro dos peros (manzana)
en tajaditas menudasi delgadas.—Todo bien
revuelto se deja en reposo cuatro horas.

5.° Se frien por cucharadas grandes en una
sarten, (con aceite son mejores) que queden
dorados. Al tiempo de ir a la mesa idespues
de fritas se les espolvorea azicar.

Num. 195.
Fritos de melon.

1. Las rebanadas de melon despues que
se comen se dividen en dos o se rajan por me-
dio sin desprenderlas i se ponen a secar en
un cordel o barilla. Una vez secas se guardan.

2.° En el invierno se frien envueltos en un
batido de harina i agua.
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Nom. 196.

Fritos de flores salsifi i cogollos de
zapallos.

1.> Se hace desde la mafiana temprano una
mezcla de harina, agua. perejil picado 1sal, 1
se bate bien.

2.2 A Jahora de comer se embadurnan o
arrebozan bien en este batido, el salsifi ras-
gado i divido, cogollos i flores de zapallo, ra-

mas de apio u otras flores que puedan comer-
se, o los orejones de melon.

Nuom. 197.

Coliflor a la Cicarelli esquisita.

1.> Se pone a dorar un diente de ajoi un
poco de cebolla picadaen aceite omantequilla.

2.° Cuando estd bien caliente el aceite—
que es mejor que la mantequilla—se echa
dentro i se acaba de freir bien, revolviéndo-
la, coliflor cruda i dividida en trezos, sin rom-
perla o desmenusarla.

———cmmm—
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Nowm. 198.
Fritos de cesos de vaca.

1.> Se medio sancochan i despues se les sa-
ca el hollejo.

2.° Secortan en torteritas 1 se colocan en
una fuente donde se les espolvorea harina
cruda por un lado—i despues se dan vuelta
ise les espolvorea por el otro. En seguida

3.° Se baten dos huevos en una taza con
perejil picado, 1 luego se pasan las torteritas
por este batido, cuidando que conserven la
harina. Luego

4.° Se frien.—Estos fritos se sirven con la
alcahofa frita.

Nuwm. 199.
Guiso quitefio—vejetal.

1. Se cuecen papas con agua i sal i se po—
nen separadas. :

2.° Se frie cebolla en manteca i frita se
forma una color con dos cucharadas de aji
dulce molido; i echa la color, se le agrega
queso desmunazado, sal 1 pimienta, sin sacarlo
del fuego. ;

3.° Se le pone bastante leche i1 continta en
el fuego revolviéndolo.
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4.* Al tiempo de levarlo ala mesase le

echan dentro las papas enteras i se revuelve
todo, pero sin deshacer las papas.

N, 200.
Estofado improvisado. (1)

1.° Se ponen en una cacerola 1.° Pedazos
de lomo o crudo o siné carne de puchero me-
dio cocida 2.© Un poco de cebolla picada en
torrejas i encima un pedazo de mantequilla.
Cuando esté la cebolla bien cocida.

3.° Se le agrega azicar, una cucharadita

de esas de té.

4.° Despues se le pica escabeche mui rico,
isino lo haise le pone un rico vinagre; pero
este vinagre o escabeche se le pone cuando

estd dorado i en el acto que se saca del fugo:
pero en el fuego, no.

Noum. 201.
Ganbanzas a la espaiiola.

En primer lugar debe ser lo que llaman
garbanza, que es mucho mayor 1 mas tierno
que el garbanzo macho.

" (1) Ménos dafioso con miel de abejas.
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1. Se echan las garbanzas a remojar el
dia antes en agua tibia, con una pizca de sal.

2.° Al otro dia se ponen a cocer tempra-
no en la misma agua, o agregindole mas
agua si tienen poca, pero pura, sin sal.

3.° Lo que esten casi cocidas i bien tier—
nas; se hace una color friendo i dorando ce-
bolla en manteca o mantequilla i aji dulce
molido, i con esta color se alifian, agregén-
dole un poquito de aceite i pimienta mo-

lida.

Num. 202.
Guiso de fruta.

1.° Se pone un poco de mantequilla en
un lebrillo de barro i un poco de cebolla pi-
cada larga.—Cuando esté bien dora,da. la
cebolla.

2.° Se soasan cuatro tomates, se les saca
el hollejo i se pican dentro del lebrillo for~
mando salsa. Una vez deshecho los tomates.

3.° Se les pone cuatro papas peladas i di-
vididas en cuatro partes cada una, 1 dos pe-
ras verdes grandes, divididas en seis partes,
dos pimientos divididos en cuatro partes, o
si no los hai, un ajf verde dividido en dos.

4.° Se deja acabar de cocer, poniéndole
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un poquito de caldo a medida que se vaya
secando.

5.° Se saca un pedazo de estomaguillo o
costilla del puchero, que solo esté sancocha-
do, no cocido, i se pica adentro en peda-
208 1o chicos con perejil tambien picado, de-
Jéndolo tapadito que se conserve en un fue-
guito mui lento i suave.

Num. 203.
Frejolitos verdes a la italiana.

1.> Se corta o pica en pedazos un trozo
de tocino ise machaca con un diente de
ajo i perejil picado i se pone todo a freir
hasta que se dorei fria bien.

2.° Se echan dentro los porotos samco-
chados en poca agua, sin desaguarlos dntes,
pero se echan secos sin agua, con bastante
perejil nuevamente plcado distinto del que
se le ech6 a freir primero, i tambien se le
mezela unos cogollos de cebolla soasados i
pelados, 1 sal.

2.° S1 estdn mui espesos se les agrega su
propio caldo que se deja aparte, 1 s1 este no
basta se les pone mas del puchero.

4.° Se dejan hervir de nuevo i acabar de
cocerce.

e

3
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Num. 204,
Guiso de salsifi.

1. Be sancocha el salsifi en poca agua.
Antes de cocerse se saca i se parte en cuatro
trocitos, dividiéndolo primero en dos partes.
. 2.° Se pone a freir en mantequilla i bas-
tante perejil picado. Cuando esté sazonado,
se saca de la sarten i se pone en un plato
aparte: i poniendo mas mantequilla en la
sarten se retira ésta del fuego i

3.° Se le va incorpordndo como una cu-
charada colmada de harina cruda, poco a
poco; aclardndola con caldo puro, 1se le
mezcla hien como una taza i media de cal-
do aunque quede claro, pues se espesa des-
pues.

4. En seguidase vuelve a poner el salsi-
fi dentro de la sarten, revolviéndolo todo i
dejdndolo un ratito al fuego que se sazone.

Nora.—1, No se le pone mucho salsiff i
2. no mucha mantequilla; 3. con mui po-
co fuego, i cuando se esté revolviendo la ha-
rina se retira la sarten del fuego, para que
no se tueste. 4. El guiso solo se comienza
a hacerlo media hora dntes de comer; pero
antes debe estar ya sancochado el salsifi,
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NuMm. 205.

Guiso de papas, tallos i verduras.

1.° Se pone en una olla unas papas, ar-
vejas, pedazo de zapallo, tallos, perejil, dpio
i cebolla picados; se sala.

2.° Se le pone encima un pedazo de man-
tequilla cruda ise pone a fuego lento. Cuan-
do esté sancochado, unas cucharadas de cal-
do; no dntes.

3.> Cuando estd todo cocido, pero 4ntes
de sacarlo del fuego se le ecrpolvorea, harina
cruda, forméndole salsa.

Nowm. 206.
Guigo de zanahorias. (1)

1.° Se pica zanahoria en trocitos largos,
rasgédndolas en 4 o 6 partes 1 dividiéndolas
por medlo 1se le pica tambien repollo, un
diente de ajo picado, orégano, pimienta mo-

(1) Los alemanes las comen en su estado natural.
Son mui buenas—cuando, hai costumbre de tomarlas—
iun alimento saludable hasta para los disentéricos,
que hemos visto sanar con zanahoria, trigo blanco
molido—sin cernerlo—papas nuevas con su corteza i
miel de abeja. Todo natural, sin cocerlo ni asarlo.
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lida, sal i mantequilla: todo crudo. Si hai
jamon se le pica tambien crudo. Hecho esto

2.° Se pone el guiso a fuego lento hasta
que se cuece i se congerva. No lleva cebolla
1 se hace en un rato.

Num., 207.

Excelente guiso de zanahorias, para comer
con carne asada.

1.> En lugar de cocerlas con agua, se di-
viden en trozos ise ponen crudas con pere-
jil picado, un poco de cebolla, un diente de
ajo i un pedazo de mantequilla; todo crudo
1 al fuego. Son esquisitas, 1 siempre mas sa-
nas que cocidas con agua.

Nuwm. 208.

Ensalada de repollo de invierno, mui salu-
dable.

Se pica menudito un repollito fresco i se
pica tambien uno o dos tomates franceses,
sin pelarlos, con semilla i todo, i se revuelve
con el repollo. Se alifia con aceite solo, sali
un huevo del dia. Esmui bueno tambien sin
tomate; 1 enténces se alifia con huevo, limon
1 sal.

El limon 70 viene bien con el tomate.

18
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Nuwm. 209.
Lentejas mui buenas.

1.° Lavadas en pura agua, se echan a co-
cer en agua fria, poniéndoles tres dedos mas
o sobrante de agua encima, para que no que-

den demasiado espesas. Se ponen acocer a las

12 M., sin botarles ninguna agua, como lo
hacian dntes, que quedaban pésimas. Una
vez cocidas, pero no mucho,
. 2.° Se pone lasarten al fuego con un pe-
dazo de manteca; cuando estd derretida se

le agrega una cucharada pequeiia de aji
dulce molido i revuelto con aji picante; se
saca unas cucharonadas de lentejas bien secas
1 estrujadas i se van incorporando, restre-
gando i deshaciendo en la color; luego se le
sigue deshaciendo en la misma color una cu-
charada, de las grandes, colmada de harina
cruda, i cuando esté todo esto bien mezclado
1 cOmMo una masamorra,

3.° Se incorpora todo revolviéndolo bien
1 agregdndole sal i una cucharada de buen
vinagre o el jugo 1 comida de un limon, en
el mismo fuego. Hecho esto se retira del
fuego un poco i que se conserve hasta las
5P, M.

4. Al tiempo de vaciar la olla, se le agre-
ga un tomate frances, que se ha picado me-

he
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nudito con toda su corteza i toda su semi-
lla: en cuyo caso 7o se le pone vinagre ni li-
mon. :

El tomate frances—no el del afio—da un
gusto esquisito a la lenteja.

Nom. 210.
Pescado marino.

En.20 minutos

1. Se pone en un lebrillo de barro acei-
te, un diente de ajo i cebolla i un tomate
frances—si es su tiempo—todo crudo, Cuan-
do esta dorada la cebolla.

2.° Se le echa encima el pescado dividido
en piezas i se deja cocer. Cuando esta coci-
do por abajo,

3.> Se da vuelta toda la fuente o lebrillo
en otro, quedando la cebolla 1 todo encima, i
sigue cociéndose un rato mas por el otro lado.

4. Si se seca mucho se le echa un poco
de caldo puro i se deja acabar de cocer,

Nom. 211.
Pescado asado a la marinera: esquisito,

1.° Se asa una corvina con sal.
2.° Se tiene hecho una mezcla de aceite,
vinagre, sal 1 pimienta, 1 con una rama de
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yerba buena se le va untando de este alifio,
a medida que se va asando.

3. Se trae a la mesai en ella, sise ha
coneluido el primer alifio, se forma otro lo
mismo, de aceite, vinagre, sal i pimienta, 1
se le pica una rama de yerba buena.

4.° Con este alifio se le echa una cucha-
rada a cada plato, i se sirve.

Nuoum. 212.

Pejerreyes cocidos.

En diez minutos

1.° Se meten i sacan del agua caliente
para desespinarlos, pero sin quitarles el es-
pinazo.

2.° Con la humedad que tienen es bas-
tante para que se cuezan. Se ponen, pues
asi hiimedos en una cacerola—o mejor, fuen-
te de barro—i se les alifia con aceite, 4grio
de limon, perejil picado 1 pimienta ise cuecen
en pocos minutos; teniendo cuidado de mo-
verlos para que no se peguen en el tiesto.—
El alifio se les pone cuando ya estdn medios
cocidos con sal, para que acaben de cocerse
con él. °

En lugar del 4grio de limon, si es su tiem-
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po, se ponen en la cacerola con un tomate
frances—no del afio—entero, para que se
cueza a un tiempo con los pejerreyes.

Nou. 213.

Plantacion del tomate frances.

Este fruto de invierno merece que le dedi=
quemos un articulito.

El tomate frances— como se vé en el ﬁltl-
mo cuadro—principia cuando estd ya acabdn-
dose el del afio, 1 éste vuelve a comenzar
cuando aquél recien concluye.

El tomate del afio es mas aplicable a los
productos del verano, como el frances 10 es a
los del invierno.

Asi, por ejemplo, el tomate irances es

arrmﬁco para el pescado, para el valdiviano,
para las lentejas i charquican, para la ensala-
da de repollo; 1 excelente para alifiar los hue-
vosi para otros muchos usos que lo hacen ne-
cesario en todas las casas i preferible a otras
plantas de puro adorno.

El tomate frances cortado, sin pelarlo;
bien batido con un huevo del dia, sin cocerlo,
gu poco de aji 1 mezclado todo con una bue-
na cantidad de repollo de Bruselas, igual-
mente picado, es una ensalada natural, agra-
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dable i, sobre tode, sumamente sana, saluda-
ble i mantenedora para cualquier enfermo o
débil de estémago. Ensalada que puede usar-
se todo el invierno, para tomarla con: carne
asada o charqui puro.

Sacada la semilla de un tomate bien madu-
roi grande, a fines de agosto se hace‘el al-
mdcigo con poquisima tierra encima; sale al
poco hempo i enun par de afios se forma un
arbol cen las hojas mui grandes, que comien-
za a dar su fruto a los tres.

Este 4rbol es una preciosa planta, que dura
de quince a veinte afios i que siendo tan fécil
obtenerla i tan sumamente 1til i aun necesa-
ria su produccion, no deberia carecer de ella
ninguna casa ni familia, teniendo por lo mé-
nos dos arbolitos para que alcanzasen a llenar
las necesidades del consumo; pues en el auje
de su produccion puede dar mas de 300 to-
mates, que hoi se consiguen con dificultad en
nuestro mercado, pavdndoloa a cinco centavos
cada uno.

Esta planta debe colocarse dntes que tenga
un afio, en el lugar que va a ocupar para siem-
pre; pues si teniendo mas de ailo, se transplan-
ta 0 mueve de su lugar—sean las que fueren
las precauciones i el cuidado que se tome—se
seca infaliblemente. Es preciso una vez colo-
cada no moverla jamds.
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Solo nos falta que decir que es tambien un
precioso adorno para una mesa.

D4 mucho fruto i ocupa mui poco lugar.
Es mui bueno tambien para el puchero.

Hace afios que esta planta se concce entre
nosotros, pero solo hacian uso del tomate pa-
ra hacer «dulces de almibar» despues de des-
aguarlo 1 quitarle su esencia, pues apénas le
dejaban la figura!!

Hoi tenemos ménos miedo a la naturaleza,
toméndolo tal como ella nos lo dd.

NowM. 214.
Tortilla de pan i queso. (1)

1.° Se pegan entreveradas rebanadas de
queso 1de pan, humedeciendo con leche o

(1) HS aqui una comida perfectamente artificial i
perfectamente nociva—i de paso diremos que dar a los
nifios queso i pan, es darles el peor alimento.

Son sanos los componentes de estos dos alimentos,
en su estado primitive i natural—el trigoi laleche.

Pero al trigo se le ha estraido su corteza, se le ha
agregado fermento, grasa, sal; i modificado i empeo-
rado con la accion del fuego. La leche se ha descom-
puesto calentéindola, se ha cuajado, se la ha separado
del suero ise le ha agregado sal.

Este conjunto de artificios es dafiosisimo: miéntras
ménos se falsifiquen los productos naturales seran
ménos nocivos—por ejemplo, si el pan i el queso se Lu-
biesen hecho sin sal, como deberian hacerse, en espe-
cial para los nifios.
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agua las rebanadas de pan, estando ya juntas.
2. Se frie todo en mantequilla, 1 cuando
estd frita por un lado, se recibe en un plato i
se da vuelta al otro lado, i se frie hasta que
se dore.
4.° Se le echa pimienta molida encima.

Nowm. 215.
Berenjenas i zapallitos.

1.° Se parten las berenjenas (o los zapa-
llitos) 1 se les saca la comida con un cuchillo
o cucharita, dividiéndolos dntes a lo largo i
dejandolos como dos bateitas, sin pelarlas i
sacdndoles toda la comida posible, hasta que
queden delgadas. Luego se pica la comida
que se les ha sacado.—En seguida

2.° Se pone la sarten i se dora cebolla en
mantequilla. Cuando esté dorada la cebolla, se
echa en la sarten la comida picada de la beren-
jena o zapallito 1 se frie junto con la cebolla.—
Altiempo de sacarla se le agrega huevo con
clara i despues queso rayado: con este pino

3.° Se rellenan las bateitas i se ponen a
cocer en poco caldo, con el vapor, de modo
que el caldo llegue solo a la mitad de las ba-
teitas, 1 en poco fuego.—Una vez sancochadas,

4.°Se sacan.i con una cuchara grande de
harina cruda i agua fria se forma aparte, una
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masamorrita espesa; cuya masamorra, hecha
aparte de agua fria; se mezcla despues al cal-
do revolviéndola i formdndole una salsa negra
por el color de la berenjena. En seguida

5. Se vuelven a colocar dentro de la salsa
donde se acaban de cocer: esta segunda vez
se ponen unas encima de otras, es decir,
uniendo las dos mitades para que se acaben
de cocer asi unidas apareciendo enteras.

Nuwm. 216.
Pasteles de zapallitos napolitanos,

1. Con una cucharita chica o de té se les
saca la comida con semilla 1 todo, es decir,
sin botar la semilla que tambien se come, des-
pues se dividen en dos partes 1 se deposita to-
da esa comida en una sarten, picindole ademas
dos alcachofas.

2.0 Se le agrega mantequilla i se frie i cuece
poco a poco, revolviéndola. Una vez cocida se
saca ise enfria, agregéandole, despues de fria,
dos o tres huevos batidos, con clara: 1 despues

3.° Se acomodan las bateitas solas en una’
lata i se les salpica encima un poco de acei-
te. En seguida

4.° Se rellena el hueco de los zapallitos
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con el pinoicon una cuchara, i lo que sobra
se les vuelve a despa.rrama,r por encima,

5. Cuando se ha empleado todo el pino
en rellenarlas bien, se bate un huevo con
clara i agua, i con una pluma se embetunan
todas por encima.

6.° En seguida se ponen en el horno por
una hora.

Nuwm, 217.
Guiso magnifico de zapallo o calabazas.

1.0 Se corta el zapallo o calabaza en pe-
dazos de porte de una frutilla grande i se
echa asf crudo dentro de una cacerola. Lue-
go encima

2.° Se les corta en torrejas una o dos ce-
bollas i se le pica unarama de albahaca (1).
Hecho esto,

3.° Se pone encima de todo, un pedazo de
manteca, mantequilla o grasa (crudas) isal;
se tapa i se pone a fuego lento. Cuando estd

_cocido

4.2 Se le revuelve un huevo con clara,

queso rayado i dos cucharadas dé caldo: sa-

(1) Todo guiso de zapallo o de calabaza debe sazo-
narse siempre con albahaca.
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céndolo en un instante mas del fuego para

comerlo luego.

El zapallito no se pela, la calabaza si. Ni
a la calabaza ni al zapallo se le saca la se-
milla; o no ser que sean viejos.

Nuwm. 218.
Empanadas de acelgas.

En el pais no saben hacerlas sino de car-
ne i grasa; de verduras son mejores, mas sa-
nas, mas baratas i mas prontas.

1. Se pone a dorar cebolla i perejil, i en
seguida se frie la acelga picada i cruda; se
saca 1se le agrega un huevo con clara, pi-
mienta molida i queso rayado, 1 si se quie-
re, aunque no es preciso, una anchova o un
poco de arronque deshecho.

2.c La masa se hace con harina cruda i
agua fria, aceite i medio huevo con clara i
sal, dejandola enliudar un par de horas, i
haciéndola delgada para que las empanadas
queden tiernas,

A la acelga puede agregérsele tambien
una alcachofa picada. Puede hacerse de fre-
joles verdes, col i demas verduras.
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Num. 219.

Pejerreyes vejetales.

1.° Se revuelve i bate harina pura i agua
fria, sin otra mezcla. En este batido

2.° Serebozan los frejolitos verdes, de los
mas tiernos i mas grandes; enteros i crudos
se frien en manteca bien caliente, comién-
dolos inmediatamente, Son mui buenos, i
el que no sabe, cree que son verdaderos pe-
jerreyes.

Nom. 220.

Arroz con salchichas o solo.

).° En poca agua 1 fria se pone a cocer
arroz— Carolina—sin moverlo hasta que
hinche bien: i cuando comience a hervir se le
pone la sal.

2.° Cuando ha hervido—éantes de cocerse
bien, que solo estd sancochado—se le estru-
ja en el cedazo toda el agua. En seguida

3.2 Se coloca la olla en ménos fuego i se
le pone encima al arroz ya sancochado i se-
¢o, un pedazo de mantequilla i se tapa todo

con una hoja de col, i,;” ademas, se tapa la
olla.
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4.° Se sigue cociendo un ratito i cuando
estd ya cocido, se lleva a la mesa, ponién-
dole encima las salchichas fritas ya. El ar-
roz ha de quedar cocido, pero entero.

Nuou; 2921

Papas cocidas.

Se cuecen lo mismo que el arroz anterior
1 son buenas para comer con carne i pes-
cado.

. Num. 222,

Pollo con cari.

Bl cari es un vejetal molido, formando un
polvo bayo, que se vende en las droguerias
por frasquitos: es un alifio ingles i mui ba-
rato, pues dura mucho.
 1.° Se cuece bastante i buen arroz Caro-
lina en agua fria, sin moverlo hasta que
hinchen bien los granos—sin deshacerse.

2.° Se dora un poco de cebolla cruda,
friéndola en mantequilla.

3.2 Se divide o se parte en presas un pollo
o pichones crudos.

4.° Se muele, cruda, una grande cabeza de
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cebolla i se le mezcla una cucharada de ha-
rina cruda, revolviéndolo todo esto con las
presas de pollo 1 juntandolo todo en la sar-
ten con la mantequilla, donde sigue revol-
viéndose i friéndose hasta que quede dora-
do el pollo; i enténces se pone al calor.

5.° Un cuarto de hora dntes de servirlo,
se deshace en un poquito de agua fria la
cantidad de cari que quepa en una cuchara
de té i se revuelve con las presas calientes
del pollo.

6.° Estos, pollos se colocan en un monton
en el medio de la fuente, dejando un hueco
o circulo vacio, al rededor, cuyo hueco se
llena con el arroz al rededor del pollo, po-
niendo encima del arroz tajaditas cruzadas
de zanahoria cocida; i despues, sobre todo el
guiso, ramitas enteras de perejil.

Nuom. 223.
Gallina a la italiana.

1.° Se cuece a un tiempo con perejil, apio,
orégano 1pimientas enterasi un tarrito de
callampas en conserva, un poquito de mante-
quilla 1 agua moderada.
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2.° Se frie en mantequilla una cucharada
grande de harina cruda i cuando estd frita se
saca i se va formando salsa e incorpordndola
con el caldo de la gallina.

3.° Hecha la salsa, se saca i se adorna con
huevo duro picado por encima, ramitas de pe-
rejil i rabanitos, levantada la cdscara.

Nuu. 224.

Carne dorada.

1.° Se derrite manteca, i luego se pica ce-
bolla gruesa, i se frie con un diente de ajo.—
Cuando esta dorado,

2.2 Se le pone encima pedazos grandes de
carne i se sala; ial cuarto de hora, dntes de
darla vuelta se agrega unas cucharadas de
caldo i se deja seguir dorando por el mismo
lado: 1 al ratito mas,

3.° Se dan vuelta los pedazos de carne por
el otro lado hasta que estén completamente
dorados: 1 a la mesa, con unas ramitas de pere-
jil por encima. :
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Albéndigas a la napolitana.

1.° Se machaca bien el lomo crudo, 1se le
agrega pan duro remojado i un huevo batido
con clara i todo.

2.° Se le pone sal, pimienta molida i pere-
jil picado.

3.° Se forman redondas las albéndigasi se
envuelven en rayadura de pan duro ise ponen
a freir en una sarten con poquita mantequilla.

4.° Despues de fritas 1 doradas se ponen en
una fuente de barro i se les pone un poco de
salsa de tomate fresca o de conserva, i des-
pues que estdn pasadas con el tomate se les
pone un poquito, no mas, de caldo.

5.2 I despues otro poquito: es decir no se
les pone ni mucho ni aun tiempo, sino poco i
poco a poco, para que no se deshagan'las al-
béndigas i se vuelvan masamorra.

Nuwm. 226.
Papas a la Maistre d’hotel,

L.° Se sancochan las papas, que no queden
mui cocidas.
2.° Con una cucharada de harina 1 un

~
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poco de agua se hace una masamorrita mui
clara i se pone al fuego; 1 en el momento,

3.° Se le echa dentro un poco de mantequi-
lla ya derretida i las papas cortadas en torre-
jas.
4.° A todo se le d4 un hervorcito, i al tiem-
po de sacarlo,

5.° Se le agrega i revuelve un huevo ba-
tido con clara; i a la mesa.

Nuum, 227.
.Estofado mejor.

1.° Se corta en tajaditas delgadas un buen
pedazo de lomo a las 3% P. M. i en poco
fuego, se pone en una olla con una o dos
cabezas de cebolla cortadas en torrejas, un
pedazo de mantequilla i sal. El lomo va -
crudo i todo lo mismo.

2.0 Cuando esté cocida la cebolla, se le
agrega un poco de azlicar molida i mejor
miel de abeja.

3.° Al rato, se le pica dentro i sin sacarlo
del fuego, un pedazo de escabeche (mas si
el escabeche no es mui bueno, se le pone vi-
nagre solo, pero mui rico). Este guiso se
hace en un lebrillito de barro, abierto.

19
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Nuum. 228.
Arrolladitos asados.

1.° Se hacen de lomo con tomate, lo mis-
mo que los del nim...... .1 crudos; antes de
ponerles tomate, se ensartan en un asador
entreverados con una rebanada de paniuna
torreja de jamon; i quitados los hilos

2.° Se les atraviesa en el asador, i se po-
nen a asar hasta que estén en sazon para
servirlos.

Nuoum. 229.
Asado de higados de vaca o de cordero.

1.° El higado se corta en torrejas ise le
pone entremedio de cada dos o tres, una
delgadita, como papel o carton, de tocino,
i unas hojitas de laurel de comer,

2.° Se pasa por el asador i se asa en bra-
sas. Este asado se acompaiia con las verdu-
ras del ntm.

Nuou. 230.
Pavo asado.

1. Tres horas dntes de asarlo, se le pone
el jugo de dos limones,
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2.0 Se asa de espaldas, i al echarlo al
horno

3.> Se le pone encima de la pechuga i de
las papas torrejitas de tocino i cabecitas de
cebolla cruda.

4.° Se ponen tambien papas peladas i cru-
das en la lata, al rededor del pavo.

5.° Es bueno poner dentro de los pavos,
dntes . de meterlos al horno, una manzana
cruda con su céscara, para quitarles el olor
aceitoso que suelen tener despues de asados.

Esta manzana es mas precisa en los patos
asados, porque éstos suelen tener un gusto
aceltoso, mas pronunciado.

Nuwm. 231.
Pato asado.

Lo mismo que el anterior; poniéndole
siempre dentro, 4ntes de asarlo, un poco de
sal i una manzana cruda con cdscara i todo,
i asandolo con ella para evitar el gusto acei-
toso, que sin esta receta suele tener. Hs una
costumbre alemana,

Se envuelve, tambien, 4ntes de meterlo
al horno, en hojas de repollo o de col, hasta
que se dore envuelto en ellas.
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Nom. 232.

Pollo asado al horno,

1.° Se pela el pollo i se lava con agua
fria. Una vez lavado

2.° Se le pone dentro jamon crudo pica-
do con un diente o dos de ajo picado i algu-
nas hojas de sélvia o laurel.

3.° Por fuera se le unta un poco de man-
teca o mantequilla i sele colocan al rededor
papas crudas peladas—pollo itodo va en una
lata—sin cebolla.

4.° Se mete todo al horno, hasta que se
dore.

Num, 233.
Perdiz asada.

1.° Lavada la perdiz, se sala por dentro
i fuera con sal mezclada con pimienta.

2.° Se mecha con aguja de mechar, con
unos hilos gruesos de tocino, por tres o cua-
tro partes de la pechuga.

3. Se pone de espaldas en una lata i so-
bre la pechuga unos pedacitos repartidos de
mantequilla, mui chiquititos.

4.° Abajo de la lata, al rededor de las
perdices que estan de espaldas, se ponen
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unas rebanaditas de pan casi duro, para que
se empapen i frian con el mismo jugo de la
perdiz.

5.° En seguida se mete la lata al horno
hasta que se dore.

Nou, 234.

Avecacinag, pollos i sorzales, esquisitos.

1.° Se derrite en la sarten mantequilla, i
so frien abiertas. Una vez fritas 1 casi al
tiempo de sacarlas

2.° Se les pone en la misma sarten la
tercera parte de un buen vaso de vino de
Burdeaux con el 4grio 1 comida de un limon
para sels avecacinas; 1 un momento se incor-
poran, se revuelven i se sacan.

3.° Be coloca cada avecacina sobre una
tostada de pan frances. Este pan debe estar
tostado de antemano en una parrilla i divi-
dido en tostadas. Antes de freir las aveca-
cinas, se alifian con sal i pimienta molidas.
Se le pone i revuelve bien el jugo de un li-
mon o naranja agria al vaso de vino dntes
de vaciarlo a la sarten. Si son pollos, se po-
nen tostadas mas grandes; si son sorzales,
tostadas menores.
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Este guiso es esquisito i se hace mui li-
jero. Quedaria malo si tardase mas de me-
dia hora.

Nuowm. 235.
Pollo agraiiolado.

1.c Se pela, se lava todo entero en agua
fria i se divide en presas.

2.° Se calienta manteca o mantequilla, i
cuando estd caliente se frien i doran las pre-
sas del pollo,

3. Se soasan tomates para sacarles el ho-
llejo; i una vez pelados se van picando en la
sarten i formandole poco a poco una salsa
al pollo: cuando se concluye de picar uno,
se pica otro. Cuando estd todo dorado

4.° Se le afiade un poquito de caldo, por
cucharaditas. Con el jugo de este pollo o
salsa se puede tambien alifiar la sopa seca
de tomate, i el parmesano

Nuwum. 236.
Perdices encerradas.

1.° Se pelan i salan enteras ise colocan
en una cacerola con tapa.
2.° Seles pone 1.° una copa de aceite por
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cada dos perdices; 2.° una copa de jerez o
virio blanco, para todas; 3.° una raja de li-
mon para cada perdiz; 4.° una o dos cabezas
de cebolla, para todas; i 5.° unas ramas en-
teras de perejil o dpio.

3.° Se tapa herméticamente la cacerola i
se pone al fuego en solo cuatro brasitas, de
modo que no %e pase en tres horas, pues si
se pone en mas fuego queda malo.

4.° A las tres horas se saca del fuego i se
vdcia—pero en el acto sin tardar un instante
—en una fuente, para servir el guiso al otro
dia, fiambre i frio, Debe vaciarse luego por-
que se forma una jelatina que se sirve dura
i consistente con las perdices al dia siguien-
te; 1 son mui sabrosas.

Nuwm, 237.
Berros i vinagrillo a la francesa (1).

1.° Se machacan bien los berros en la pie-
dra.

2.° Se pone a derretir mantequilla en la
sarten 1 en seguida, se frien bien en ella.

(1) Los berros del pais son mejores que los estran-
jeros i,—por su puesto—mas saludables comiéndolos
en su estado natural.



. 296  EL CONSEJERO DOMESTICO.
8.° Se sacan i se les pone dgrio de limon,
sirviéndolos con beafstek, o carne asada.

El vinagrillo se hace lo mismo; pero sin
limon.

Num. 238.

s

Pejerreyes o perdices en ﬁnag’re. )

1.° Se hierve vinagre bueno con unas ho-
jas ‘de laurel i cuando esté frio se ponen en
él los pejerreyes fritos dntes en manteca, o
las perdices cocidas, pero no mucho i en
poquita agua. En seguida

2.° Se hierve media bhotella de aceite,
cuando son 24 pejerreyes grandes. Se hier-
ve con un poco de ajo molido.

3. Se ponen primeramente los pejerre-
yes i las perdices en el vinagre i se les agre-
ga un poco de pimienta molida, un poco de
canela i media nuez moscada. Hecho esto

4.° Se les echa encima el aceite, quitdn-
doles 4ntes el ajo.

(1) Se ha dicho ya que el vinagre es un liquido que
ha sufrido una doble termentacion: siendo, por con-
siguiente, doblemente dafioso, i mucho mas todo hervi-
do, como se aconseja en esta insaluble receta.
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Nowm. 239.

Arrenques.

MODO DE PELARLOS.

1> Se les saca la cabeza.

2.° Se echan por unos cuantos minutos
dentro del agua hirviendo. '

3°. Sesacan i se les quita la escama, la es-
pina i una especie de hollejo o bolsa que tie-
nen dentro, quedando solo la parte comible.

4.° La carne pura que queda se deshace
en aceite hirviendo, junto con un poco de
ajo. Los dientes de ajo se echan pelados, La
carne del arrenque sirve para los guisos de
acelgas, frejolitos verdes, yuyos i col.

Nuou. 240.
Bacalao seco.

MODO DE CONOCER EL MEJOR CUANDO SE COMPRA.

Es preciso saber escojer el bacalao, pues
el que no lo sabe puede comprar malo por
bueno.

Hai tres clases de bacalao que se distin-
guen en la colocacion de las orejas; coloca-
cion que ejecutan los pescadores en el acto
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de sacarlos; segun sean del fondo del mar,
del medio o de la superficie.

La clase mejor i mas delicada, que solo se
mantiene con pescaditos, es la que pescan en
el fondo del mar, i estos los sefialan colocdn-
doles las aletas u orejas para abajo.—La se-
gunda clase, que son regulares, i que no se
mantienen de cosas tan puras como los de
abajo, les ponen una oreja para abajo ¢ otra
para arribe.—1 la tercera clase que es la in-
ferior o peor, es la que pescan arriba, en la
superficie: siendo este bacalao el que se man-
tiene con las basuras que sobrenadan; i son de
sabor inferior i mas ordinario. Esta tercera
clase la seflalan con las orejas dobladas para
arriba.

Num. 241,
Bacalao frito.

1,° Despues de bien desaguado—por la
mucha sal que tiene—se divide en pedazos i
se pone por dos horas dentro de leche pura.

2.° En seguida se sacan de la leche i se
les espolvorea por encima un poco de harina
en polvo; i luego

3.° Se frien en manteca.

Pueden freirse tambien sin harina, recien
sacados de la leche.
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Num. 242.

Bacalao. Guiso de

1.> Se pone aremojar desde el dia anterior
el poca agua.

2.° Al otro dia se le bota el agua 1 se es-
truja.

3. Se pone en la sarten un poco de aceite
1 en ese aceite se frie bastante cebolla 1 un
diente de ajo. Cuando estd4 dorada la cebolla

4.° Se le echa dentro el bacalao dividido
en pedazos regulares hasta que se fria i con-
serve bien.

Num. 243.
Langosta de la Isla.

1.> El dia anterior se pone en un poco de
agua caliente para que se ablande.

2.° Al otro dia se parte en pedazos i se
pone a cocer en su misma agua con cebolla,
perejil picado i dos dientes de ajo: al rato se
le agregan las papas partidas por mitad i se
salan.

3.° Se pone a derretir manteca, i con un
poquito de harina cruda se va echando i res-
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tregando en la manteca formando salsa i acla-
randola con caldo; mezclandole en seguida
dos cucharadas de aji dulce molido i forman-
do de todo una salsa. Se le puede agregar
unos granitos de pimienta.

4.° Cuando las papas estdn cocidas, poco
antes de llevarlas a la mesa, se les agrega i
revuelve la salsa, pero sin deshacer las papas.
La langosta no tiene sal como el bacalao.
Es una comida mui esquisita: se vende en
Valparaiso, regularmente a 80 centavos la
docena; i la llaman de la Isla porque la traen
de la de Juan Fernandez en marzo.

Num. 244.
Tortilla de leche.

1.° Se pone en la cacerola dos tazas de
leche fria i ge baten bien cinco yemas solas i
se revuelven con la leche, agregandole algo
de miel de abejai un pedacito de vaynilla,

2.° Se pone todo a un fuego débil: cuando
esté ya un poquito espeso, es decir, que deje
de estar crudo, se deja enfriar.

8. Se baten aparte las cinco claras como
para merengues; bien batidas. Una vez ba-
tidas,

4.° Se revuelve todo en un azafate i se po-
ne en el horno por un cuarto de hora.
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Noum. 245,

Tortilla de cebolla i leche.

1.° Se corta en torrejas delgadas una ca-
beza grande de cebolla. Luego se derrite man-
tequilla i se pone a dorar la cebolla en una
sola capa. Cuando esta dorada,

2.° Se le agrega una taza, de las que se
usan para té, llena de leche; 1 en seguida se
le pone sal, pimienta molida, una cucharada
grande de perejil picado, 1 se le deja todo
hervir un ratito. Liuego se saca i se deja en-
friar, pero no del todo.

3.° Luego se baten bien cuatro huevos;
aparte la clara de la yema. Despues de bien
batidos clara 1 yema,

4.° Se revuelve todo en la misma sarten 1
se mete al horno; 1 si no hai horno, sobre un
rescoldo 1 una lata con fuego encima.

Nuwm. 246,
Tortilla mui buena de cebolla.

1.° Se pone en una sarten cuatro onzas
de mantequilla.

2.° Se cortan encima en torrejas, dos ce-
bollas regulares 1 se le pica bastante perejil,
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pimienta molida—poca—i sal; se frie i dora
todo. Cuando estd dorado

3. Sin sacarlo del fuego, se le agrega
una taza de leche cruda i fria; i continda
otro rato en el fuego. Luego se saca,

4.° Se baten seis huevos, aparte yema i
clara, 1 una vez bien batidos se revuelven en
la sarten que ya estd frio o tibio.

5.° Se echa en una budinera untada con
mantequilla, o en la misma sarten se pone
al horno: o si no hai horno, con fuego deba-
jo iencima.

Num. 247.
Tortilla de huevos con coiidge (1)

1.c Un huevo por cada persona, batién-
dolos todos con clara.

2.° Se pone al fuego la sarten con un po-
co de mantequilla. Cuando estd caliente,

3,° Se le echan dentro los huevos batidos
1 se siguen revolviendo.

4.0 Se le pone un puiladito de azdcar ise
recoje todo al medio.

5. Se le pone azticar de nuevo i en se-
guida se echa todo al azafate 1 se dora con
un fierro caliente, al tiempo de llevarla a
la mesa.

(1) Dafiosa a la salud, aunque grata al paladar.



EL CONSEJERO DOMESTICO. 303

Nowu. 248.

Tostadas alemanas de miel de abejas.

- Los alemanes estienden primero miel de
abejas sobre las rebanadas del pan ya tostado
1 encima mantequilla, en lugar de mante-
quilla sola, como usamosnosotros. Son bue-
nas, acostumbrdndose a ellas.

Num. 249.
Sanwich o tostadas de viaje.

1.° Se hacen rebanadas de pan de cerve-
za, que sean grandes; i sobre una rebanada
se pone 1.° mantequilla i encima o una to-
rreja de jamon o carne asada fria, anchovas,
sardinas, o queso ingles o col en conser-
va, etc.: lo que mas agrade; i

2.° Encima de todo esto se pone mostaza
inglesa; i despues

3.» Se tapa todo con otra rebanada sola,
sin nada, igual en tamafio.
4.0 Se corta sin separarla en cuatro par-
tes.

Son tambien mui buenas para el almuerzo.
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Nou. 250,
Tostadas de pan, italianas.

1.> Se parte en dos el pan frances i se le
pone a cada pedazo o tostada, sal, unos pe-
dacitos o pizcas de ajo repartidos, orégano
picado i luego aceite; i en seguida

2.° Se ponen a tostar a la parrilla de es-
paldas primero i despues de cara.

Num. 251.

Tortilla de frejolitos verdes, mui sencilla,
para el verano,

1. Se pican i frien crudos en mantequi-
lla con perejil picado iun poco de pimien-
ta. Cuando estan fritos se sacan i se ponen
aparte,

2.° Se mezcla con leche cruda un poquito
de harina cruda; i se pone aparte.

3.° Se baten tres yemas separadas.

4.0 Se baten tres claras aparte tambien.

5.° Se mezcla todo i se pone en el molde
que ya se ha untado con mantequilla, para
que no se pegue 1 se mete al horno o entre

gos latas, hasta que se dore por los dos la-
08.

.
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Num. 252.
{C6mo se cuecen las verduras?

Es una regla infalible, que toda verdura,
para que conserve su color verde, debe
echarse a cocer en agua kirviendo, jamas en
agua fria ni tibia, 1en poquita agua.

Poniendo a cocer los frejolitos verdes, es-
pérragos, etc., en agua fria, pierden com-
pletamente su color natural, poniéndose del
todo amarillentos, pajizos i repugnantes a la
vista. Miéntras que echados a cocer en agua
hirviendo, en un instante estdn cocidos sin
perder su color natural; quedando con ese
color verde oscuro que incita el apetito mas
displicente.

Las verduras amarillentas en la mesa,
acusan incuria en la cocinera; la cual, aun-
que se disculpe diciendo que las ha echado
a cocer en agua hirviendo, falta ala verdad.

Num. 253.
Bledos.
DESDE OCTUBRE HASTA ENERO INCLUSIVE.

1.° Se pone un lebrillo al fuego con man-
teca o grasa, i se dora i frie cebolla en él i
un diente de ajo.
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2.° Se pica dentro el bledo crudo i se si-
gue revolviendo al fuego hasta que se frie
bien. Entdnces se conserva. Tambien puede
hacerse echindolo todo junto, dentro de la
sarten 1 encima la mantequilla cruda o gra-
sa, cebolla i diente de ajo. Lo mismo se
hace la acelga con sus tallos.

El bledo es otro gran recurso para el
campo.

Nuwm. 254.

Tomate farcie (1).

1.° Se hace una salsita de pan duro raya-
do, perejil picado, pimienta molida i aceite.

2.° Se parte en-dos el tomate i los huecos
se llenan con esta salsa.

3.° En seguida se frien en aceite o mante-
quilla sin despedazarlos. Son exquisitos.

NoM. 255.
Achicoria silvestre mui buena i saludable.

Sale espontdneamente por todas partes en
nuestros campos. Es una mata baja, sus ho-

(1) No hai nada mas agradable o mas sano que un
tomate bien maduro en su estn.do natural,
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jas largas i desiguales, parecidas alas del fiil-
giie, pero mas largas: rotas o partidas manan
leche como aquel. En las vifias hai muchas.

Su flor es mui notable: en forma de estre-
llita, de muchas hojitas: parecida a la flor de
las chinitas; mas chicas, poco mayor que una
moneda de 20 centavos, pero de color mo-
rado. Florece en febrero i la semilla se reco-
je a fines de marzo.

Es mui amarga, pero mui sana para el
estémago. Al principio no agrada; pero una
vez que se ha tomado la costumbre, se vuel-
ve vicioi es preciso moderarse,

Se toma en ensalada, pero es mas saludable
sin alifio ninguno i excelente para comerla
con carne asada. ',

La época de tomarla es la primavera, hasta -
que entra el verano. En enero ya se pone 4s-
pera, tiesa e incomible.

Cultivada esta planta es mucho mas tierna
iagradable que la silvestre,

Nuwm. 256.
Nilgiie.
Es una planta altita: sus tallos huecos co-

mo cafiitas, su flor amarilla. Sus hojas con
desigualdades o casi dentadas: rotas manan
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leche. Florece tambien en febrero i asemilla
en marzo. No hainecesidad de cultivarlo, por-
que sale por todas partes como el yuyo i ble-
dos: es abundantisimo en nuestros campos.

Lo toman en ensalada i solo; pelados los
tallitos, i cortados en pequefios trozos que
se rajan por los dos estremos con el cuchillo i
se echan al agua un ratito, i se enrroscan
por 4mbos lados, formando una bonita figu-
ra i con las que hacen ensalada, que se vé
mui elegante. Es mui frescoi medicinal.

Num. 257.

Salsa para beafsteks.

1.c Se pelan unos tomates, echdndoles dn-
tes agua caliente o mejor soasdndolos al fue-
go; pues de los dos modos sale el hollejo con
facilidad.

2.> Al mismo tiempo se frie cebolla cruda,
picada en mantequilla. Cuando estéd dorada,

3.° Se le pica dentro el tomate desholleja-
do ya, agregandole sal, pimienta molida, po-
quita, iuna o dos cucharadas de caldo, si estu-
viese mui espeso; sl no, no.

4.° En seguida se vécia todo sobre los
beafsteks, para comerlos juntos.
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NuowMm. 258.

Tomates.

Hai dos modos de pelarlos, soasdndolos o
echandolos en agua caliente. De los dos mo-
dos se les suelta i se saca el hollejo con facili-
dad, para ensalada o salsa.

Num. 259.
Arroz a la milanesa, esquisito.

1.° Se frie cebolla en una sarten; que debe
tener como 4 onzas de mantequilla, poco mas
o ménos, i—sl se quiere—se cuela.

2.2 En este jugo se pone el arroz bien se-
co i limpio—un plato sopero parejo de arroz
—1 se revuelve sin dejarlo un momento.

3.° Al lado se tiene una-olla con bastante
caldo de carnero o gallina, para irselo ceban-
do, 1 que no se pegue.

4.° Cuando ya quiera estar, se le pone: 1.°
azafran que se ha deshecho 4ntes en agua o
caldo, icolado con anticipacion; 2.° bastante
queso duro rayado, 3. si se quiere, jugo de
carne,

Este arroz o sopa solo se hace una hora
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i cuarto éntes de comer, i a fuego mui vivo.
El arroz ha de quedar entero i cocido; jamas

il.eshechoi recocido. Ha de ser de la Caro-
ina.

Num. 260.

Tortilla de erizos.

1.° Se baten un ratito 6 huevos con 6 cu-
charadas de leche.

2.° La sarten ha de estar en el fuego con un
poco de manteca caliente 0 mantequilla.

Se deben tener los erizos—que ya se ha-
bran cocido en su concha—sacados ya de la
concha, con sal, perejil i un poco de su mis-
mo caldo o'jugo.

3.° Se echa: 1.° un poco de batido i al ins-
tante los erizos con su alifio; i no se deja de
revolver un momento hasta que se concluya
el batido 1 quede lo necesario para que forme
abajo tela gruesa.

4.° Cuando se dore ésta, se vicia en el aza-
fate ise dobla.
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Num. 261.
Tortilla.

1.°Se junta un poquito de nata, como wun
plato sopero.

2.° Se baten 4 huevos con clara—i miel de
abeja.

3.° En la sarten que debe estar con man-
teca o mantequilla, se pone una capa del ba-
tido i otra de natas: hasta que una i otra se
concluyen.

4.° Se pone al fuego, icuando esté dorada,
se le espolvorea azticar por encima.

Nom. 262.

Frejoles granados i viejos.
(SISTEMA NATURALL.)

1. Se lavan en agua fria o se echan en la
olla con bastante agua fria i se cuecen, sin ha-
cer el disparate de mudarles el agua.

2.° En seguida se dora un poco de cebolla
en manteca o mantequillai se le agrega un
poco de aji dulece molido, sal i un poco de
harina cruda, revolviéndolo todo en la sarten
i formando como una color o salsa.
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3.c Cuéndo estdn cocidos los frejoles, se
les revuelve esta color; se mantienen en el
fuego un rato masi se llevan a le mesa.

Si los frejoles son nuevos i granados, se
echan a cocer en agua caliente; 1 en lugar de
harina, se raya maiz tiernoise forma la color
con él, echdndosela cuando estén cocidos i
teniéndolos un rato mas, tanteando que se
cueza el maiz.

Se cuecen mas lijero que los viejos.

Lios frejoles sin botarles el agua son dul-
ces, sabrosisimos i mui saludables; pero cuan-
do la cocinera es porfiada i sigue con la mania,
se vuelven indijestos, flatulentos i malos al
paladar.

No es otra la razon por la que los frejoles
tienen esa fama “njuste de flatulentos ide
pesados.

No botdndoles el agua, no tienen ni upa ni
otra propiedad. ¥

Pero aqui es preciso que prevengamos a la
seflora que no es tan facil como se lo figura,
triunfar —como diria un filésofo—del oscuran-
tismo cocineral; porque despues de convenirse
enno botarles el agua, se la botarén, sin em-
bargo, en cuanto la sefiora se descuide: como

desaguardn la carne un dia entero, antes ‘de
cocerla.
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Tiene la sefiora que ser mui insistente i ri-
gorosa, si quiere triunfar de la preocupacion.

Los frejoles lavados o desustanciados, dis-
tando mas de la naturaleza, son mas nocivos
i dafiosos.

" Esinconsecuencia que cuando hacen sopa
con su caldo, no les boten el agua, i se la bo-
ten cuando no hacen sopa.

El agua que sacan a la paila para bo-
tarla, se cuaja como una jelatma, pues contie-
ne toda la sustancia del frejol: i nos referia
un hacendado, que el cocinero de sus peones,
que limpiaban un canal en compaiifa de otras
peonadas, al cambiar el agua a los frejoles,
no la botaba, sino que depositdndola en un
tiesto, vendia por un centavo a cada peon el
derecho de remojar en ella su galleta.,,..... 1,
sin embargo, esta es la misma agua que—
fuera de esta ecepcion—es arrq}ada 1 perdida!

Se conocen en el acto los frejoles desagua-
dos, porque se vuelven pdlidos i pierden sudul-
zura 1 su sabor; por eso los recargan de grasa,
mucha sali otros alifios que los convierten en
flatulentos e indijestos. El frejol no desagua-
does mas dulce 1 sabroso, 1 tiene un color mas
bermejo o encendido i de mas fécil dijestion;
robusteciendo el doble.

Pero es preciso no juzgar de su mal o de su
buen sabor las primeras veces que se toman
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asf, hasta que poco a poco se vaya compren-
diendo la ventaja i adquiriendo la costumbre.

Despues uno mismo se asombra ¢émo pu-
dieron gustarle los frejoles lavados, siendo tan
inferiores en todo a los guisados con su agua.

Nuwm. 263.

Fritos.

1.° A tres yemas de huevo se les pone la
harina necesaria, quedando la masa bien
blanda.

2.° Se ulerean bien delgaditos i se cortan,
se pican 1 se frien. Para postre se pasan por
miel de abeja, que es mejor i mas saludable
que almibar de azticar.

Num. 264.

Fritos de cebolla.

1.° Se baten tres o cuatro claras de hue-
vos. Batidas las claras

2.° Se mezclan con la cebolla picada, las
claras, las yemas i un poquitito de harina
cruda; principiandolos a freir en el momento.
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Num. 265,
Fritos de papas.

1.° Cocida la papa con c4scara, se saca ise
le quita el hollejo i se muele agregéndole i
" mezclandolo bien, cuando est4 aun caliente,
un poco de miel de abeja, canela i bastante
raspadura de naranja, tres huevos i una piz-
ca de harina.

2.° Se forman los fritos i se frien, por su-

puesto, en manteca hirviendo, como todo
frito.

NuwMm. 266.
Fritos de leche.

1.° Media taza de agua i una de leche,
una cucharada de mantequilla, canela i cla-
vo de olor i la raspadura de un limon o na-
ranja.

2.° Cuando esto estd hirviendo se le va
echando la harina bien espolvoreada i al
mismo tiempo revolviéndola hasta que se
despegue sola: se saca del fuegoi se pone a
enfriar en una fuente,

3.° Cuando esté frio se le quiebran cuatro
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huevos 1 se sigue batiendo todo hasta que se
despegue de la fuente i la masa haga unos
ojitos.

Si son para almuerzo, se le pone un poco
de miel al batido. Si son para postre, no se
les pone, porque enténces se pasan por la
misma miel de abeja hirviendo.

Despues se frien en bastante manteca,
bien caliente i se despegan con un palito
cuando estan en la sarten. '

Nvou. 267.

Fritos de vaynilla,

1.c Se hace una masamorra de harina en
leche, mezclada con ‘agua, un poco de miel
de abeja, canela, raspadura de naranja 1 un
pedacito de vaynilla.

2.° Se vicia en un azafate, se estiende i
cuando esté fria, se cortan unos bizcochitos
se revuelcan en huevo batido con miel i una

_pizca de harina, 1 se frien.
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Num. 268.

Tortilla a la francesa. (1)

Tantos huevos como cucharadas de leche
i un poco de miel o de azticar isal: batién-
dolo todo un momento.

2.2 Se echaesto en una sarten donde habrs
una cucharada de mantequilla.

3.° Se ahre con un cuchillo para que lo
crudo de encima pase para abaje.

4.° Se vicia ise dobla en un azafate, es-
polvoreandole bastante azticar molida i do-
randola con un fierro o plancha caliente.

Nom. 269.
Tortilla de manzanas.

1.0 Se frien en mantequilla tres manzanas
bien picadas. Cuando esten doradas

2.0 Se les echard encima un batido de hue-
vos, leche i miel, como ¢l de latortilla anterior.

3.° Se cuece lo mismo que la anterior; pero

no se dora.
(1) Todas estas tortillas i frituras no son alimentos
sanos como lo son sus orijinales.

&
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Nowm. 270.

Tortillas o pan para nifios i enfermos.

(S1sTEMA NATURAL.)

Las llamadas tortillas al rescoldo i de gra-
sa, que se hacen en la ceniza caliente i sin
levadura, comienzan a venderlas para los que
quieren no irritar su estbmago, suprimiéndo-
les la sal i la grasa. De manera que resulta—
como el nuevo charqui sin sal—un pan puro,
de harina i agua, mil veces mas liviano i sa—
ludable para el estémago que el podrido i sa-
lado pan frances.

La mamd que quiera criar sus nifios robus-
tos i sances, llame un tortillero i digale: ndesde
mafiana me traerds la tortilla que te compro,
sin sal 7 sin grasa. Te las pagaré al mismo
precio it economizards la grasa ila saln. Ha-
bré hecho un buen negocio el tortillero i otro
mejor la mama.

Todo consiste en acostumbrarse a comer el
pan sin sal 1 sin grasa; i es un error creer que
el pan mas esponjado i fino, sea el mas livianoi
mejor para el estbmago, siendo por el contra-
rio mucho mas sano, estomacal 1 mantenedor
el pan hecho de harina natural o en hoja, a la
que no se le ha sacado su afrecho.
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Nox, 271,
Bulbos, hortalizas, legumbres.

Los italianos comen con pan icon jamon
las habas crudas. En Italia los cazadores no
llevan muchas veces en su morral sino pani
vino: 1 donde encuentran un sembradio de ha-
bas, hacen con ellas un magnifico almuerzo.

Los franceses comen las arvejas, ilos alema-
nes las zanahorias crudas. Liomismo sucedecon
el maiz tierno, tomado de la mata—pero no
guardado uno o dos dias o duro, porque pierde
enténces todo su sabor. El maiz ha de estar con
los granos hinchaditos i quesalée la leche, para
que sea agradable. Las habas 1 demas legum-
bres, para tomarlas crudas, necesitan dos
condiciones. 1:* Acostumbrarse a ello; pues el
sabor ¢rudo que al principiar a comerlas en su
estado natural se les siente, no es mas que
falta de costumbre, que con el tiempo se con-
vierte en una verdadera pasion, como hemos
visto a muchos con lag habasi el maiz crudos,
que son las mas sabrosas; 2, que estas legum-
bres 1 hortalizas se coman al pi¢ de la mata i
tiernas todavia; o si no, por lo ménos, recien
traidas. Cuando las habas no tienen cresta,
deben cocerse, pues ya estan desabridas.

Las arvejas tiernas, al pié de la mata son
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mui agradables; pero jamas como el maiz dul-
ce 1 fresco.

Todas estas legumbres son, por su puesto,
inmensamente mas sanas, estomacales e hijé-
nicas en su estado natural, que cocidas: forti-
fican a los débiles, desirritan la sangre i el
estémago, robusteciéndolo i haciendo desapa-
recer la gordura viciosa o la flacura estre-
mada.

Se hard un gran bien a la juventud acos-
tumbrdndola desde su mas tierna edad a to-
mar sus alimantos en el estado natural, con
los menos alifios 1 artificios posibles; ense-
fidndola a preferir siempre lo primitivo i pu-
ro a lo mod1ﬁcado 1alifiado, i lo natural a lo
artificial: i calificando la salubridad de un ali-
mento en razon de su aproximacion al es-
tado prxmltlvo o natural; mirdndolo como mas
dafioso miéntras mas diste por las modifica-
ciones 1 artificios, de su situacion orijinal. Asi
es mas sano un choclo crudo que uno cocido,
1 este mui superior a una humita, que aun es
menos daflosa que un pastel, etc. etc.

Nuu. 272.

Pimientos.

Los pimientos son una especie de aji dul-
ce mui grande, i que se da mucho mas hermo-
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so 1 mayor en la rejion del sur que en San-
tiago. Se siembra 1 cultiva como el ajf; i mas
sano es comerlo en su estado natural que gui-
sado.

1.° Se soasa el pimiento, se deshollejai se
corta en tiras largas i angostas.

2.° Se pone a freir cebolla picada en man-
tequilla, manteca o aceite.

3. Una vez fritala cebolla se echan den-
tro de la sarten las tiras de pimientos, para
que se acabe de freir todo: i a la mesa.

Nuwm. 278.
Buen guiso de repollo, col, zanahoria, etc.

1.° Se pica el repollo o col crudos, dentro
de una cacerola u olla con tapa, seco sin agua.
—=8i es repollo frances, sale mejor.

2.° Se le pica un poco de cebollai se le
pone tambien un diente de ajo i un poco de
perejil picado.

8.° Se le pone encima de todo un pedazo
chico de mantequilla. Se tapa i se coloca todo
al fuego, por hora i cuarto.

Se hace lo mismo con lacol, coliflor, za-
nahoria, etc.

Es excelente para comer con carne o char-
qui sin sal, i mui sano, cuando no queda re-

cocido.
21
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Nuwm. 274.
Fritada de aji.
1.c Se parten—sin pepa—a lo largo doce
0 14 ajies 1 2 pimientos.
Se quiebran 6 huevos i se les agrega 6 cu-
charadas de leche, i se revuelve todo.

2.0 Se tiene preparada la sarten con aceite
o mantequilla calzente.
8. Se echa dentro revolviéndoloi agre—
* gando un puiiado de quesorayado i en segui-
da se deja quieta hasta que se dore.

Nuwm, 275.

Ensalada de rdbanos i frutas con su
corteza.

Se alifia como las otras; con aceite, limon,
poca sal, agregéndole un poquito de pimien-
ta molida i muchos granos de granada, que
le dan mui buen gusto isabor.

En otro tiempo comiamos ensalada de rdba-
nos grandes, que por clerto, era mui agrada-
ble. La jente antigua no pudiendo comer nada
con su corteza, pelaban el rdbano: pero el ré-
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bano pelado era indijesto i se repetia mucho
tiempo. Quejdndonos de esto nos decia una
tia anciana. «Si quieres no repetir el rabano
1 que no te indijeste, cémelo con toda su cor-
teza.»—La sefiora dijo un evanjelio 1 habria
dicho otro—como lo decimos nosotros ahora
—si hubiese hecho estensiva, la regla a las
manzanas, peras, duraznos iuva; pues comi-
das estas frutas con su corteza no lavan el
estomago ison mucho mas dijestivas 1 mante-
nedoras.

Lo mismo decimos de la corteza del trigo
—es decir su afrecho—pues el pan fabricado
de toda la harina, sin extraerle el salvado, es
mucho mas saludable 1 mantenedor que el

ue se hace de harina cernida o de /farina
o,
Lia naturaleza sabe lo que hace.



CUARTA PARTE.

POSTRES.

Como nuestro fin esencial es el proponer
un arte de cocina que al mismo tiempo que
sencillo i grato al paladar, sea, tambien, mé-
nos nocivo que el recargado de grasa, carnes,
azicares 1 dulces de almibar que forman las
delicias de nuestra grosera e insaluble coci-
neria, suprimimos de los postres, algunos
que—por alejarse mucho de la naturaleza—
consideramos perjudiciales a la salud. En
consecuencia, recomendamos preferentemen-
te lasg frutas i demas sustancias naturales
que nuestro rico clima ofrece en abundan-
cia i grata variedad; algunas de las cuales
son rechazadas por ignorancia de su uso, por
un gusto depravado i por preocupacion i
falta de costumbre.

Num. 276.
Miel de abeja.

La miel de las abejas es mas o ménos
buena, segun la clase de flores con que la
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han fabricado. Desde el azahar i la alfalfa
hasta la flor de romero hai una inmensa es-
cala descendente, que es el orfjen de una
miel blanca, pura i de un grato sabor de al-
mibar o el de una que mas bien parece ce-
rote, prieta i nauseabunda, que no puede
usarse sin repugnancia.

Toda fruta con dcido se mezcla perfecta-
mente con una rica miel de abeja.

Las humitas i toda fritura resultan exce-
lentes con la miel de abeja: lo mismo la le-
che 1 los 4cidos. Nadie—cuando es de pri-
mera clase—Ila distingue del azicar, como
les enseilara la practica.

Debemos agregar a esto que las frituras
son mejores pasadas por miel de abeja que
por almibar. Hdgase la prueba con los lla-
mados picarones 1 8e Vera que son inmensa-
mente mas sabrosos con miel de abeja que
con almibar, i mucho ménos nocivos para la
salud.

A consejamos, pues, a la seflora, que todos
los afios seapere de un barrilito de rica miel
—en el mes de marzo, que es la época en
que la venden—Ile costard la mitad ménos
que el azicar. Es mas sabrosa para muchos
postres. Es saludable 1 no dafosa, como el
azlicar,
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Nuwu. 2177.
Tostadas de chocolate o crastino.

1.° Se raya el chocolate el dia éntes i se
pone a remojar en el agua.

2.° Al otro dia, se le pone una pizca de
aztcar i otra pizea de harina i un poco de
cofiac i se hace hervir un poquito.

3.° Se hacen las tostaditas de pan, de ese
pan grande frances que consumen los estran-
jeros, bien tostadas, i se les echa encima la an-
terior composicion caliente por los dos lados.

Nuom. 278.
Cebada alemana.

1.° A una taza—de esas para té—de ceba-
da alemana se le echan tres tazas de agua i
sepone a hervir i dntes que abra se le agre-
gan veinticinco pasas ricas; i acabada de
cocer se saca del fuego i se le pone la miel.

2.° Al mismo tiempo se pone a cocer una
masamorra de leche, harina cruda i miel.
Cuando esté cocida-se saca 1 enfria aparte,

3.° Se sirve la cebada i la masamorra en
dos fuentes apartes.

4.° En la mesa cada uno se sirve su plato,
poniéndose primero la cebada i sobre ésta la
mMasamorra.

La venden en las droguerias.
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Nuowu. 279.
Renovar la uva.

Si se da un banquete en el invierno i se
quiere poner en las fruteras uva tan fresca
como en el verano, dos horas 4ntes-de la
comida se tomaran las cuelgas 1ise sumer-
jirdn i sacardn con prontitud tres veces se-
guidas, en agua hirviendo; sin detenerlas
mucho para que no se cuezan. Quedan tan
intactas 1 estiradas como frescas, i nadie
puede creer que son uvas guardadas, cau-
sando admiracion,

Num. 280.
Helados de leche i de bocado.

(SISTEMA NATURAL).

Los helados mas agradables son los mas
sencillos.

Se llena el bote de leche pura —cruda me-
jor que cocida. Se mezcla con un poco de
rica miel de abeja 1 se hiela.

Para los de bocado:

Se baten yemas de huevos firescos, crudas
se mezclan con un poco de miel i todo con
leche cruda ibien revuelto i fresco, se hiela.
Son los mas esquisitos helados de bocado.
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Nua. 281.

Helados de damazcos secos, para invierno
i primavera.

(SISTEMA NATURAL,)

1.° Se enjuagan.

2.° Se echan a remojar los damazcos se-
cos en agua fria i pura.

3.° A las 24 horas se sacan, se deshuesan
i se deshacen bien en la misma agua en que
se han remojado, agregandoles un poco de
rica miel de abeja, deshaciéndola 1 revol-
viéndola bien.,

4.° En seguida se hielan.

Es inutil advertir que estos helados son
mas saludables que los confeccionados con
azuear, cocidos, ete.

Nux. 282.

Helados de chufas.
(sISTEMA NATURAL).

Son magnificos i tan buenos como los de
almendra.

Las chufas se lavan, se machacan—mién-
tras mas cargado de chufas el helado es mas
sabroso—i se cuelan mezcldndoles la miel.

Hecha la composicion, que no ha de ser
demasiado dulce, se hielan.
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Es pésima costumbre, habituarse a tomar
los helados relajantes por el recargo de dulce.

Nuwm. 283.
Majado.

Es un trigo majado en un mortero de ma—
dera 1 deshollejado en él. Es un buen postre
para invierno. Se cuece i despues de cocido,
caliente aun, se le pone rica miel. Es agra-
dable, mantenedor 1sano, mucho mas sano
que el mote que tanto usa nuestro pueblo: i
que no es sano ni mantenedor, pues, para ha-
cerlo privan al trigode su sustancia, por me-
dio de la lejia; como hacen con los frejoles
aceitunas, dulces i casi con todas las sustan-
cias, que de mui sanas se convierten en dafio-
sas con estas funestas manipulaciones: Se ha-
ce de trigo candeal.

Num. 284.
Morocho.

Se hace de un maiz especial i cristalino, de
mazorca larga i delgada, de grano blanco,
chico i trasparente; que se abre en el rescol-
do i se llama tambien yaye o curagua, pero
su nombre comun es maiz morocho. Es pre-
ciso saberlo majar en un mortero de palo i



330 EL CONSEJERO DOMESTICO.

para majar un decélitro se pagan 25 centa-
vos, dejandolo excelente para el consumo.

Es tambien mucho mas sano i agradable
que el insaluble mate: agregdndole buena
" miel despues de cocido, sobre caliente.

N, 285,
Naranja i frutilla.
(SISTEMA NATURAL.)

1> Se corta en rebanadas transversales la
nara.nja

2:° Se deshacen con buena miel de abeja
algunas rebanadas formando una masamorri-
ta clara—pero dejando la mayor parte de las
rebanadas enteras.

3.2 Con estas enteras se mezcla la masa-
morrita-1 se le estrae la pepa. s un postre
sano 1 agradable.

Se hace lo mismo con la frutilla.

1.° Se muelen i restregan bien algunas con
la miel, dejando la mayor parte de ellas en-
teras para mezclarlas i envolverlas en esta
masamorrita.

La miel de abeja no tlene dejo alguno
cuando se mezcla con cosas dcidas.

Una cosa i otra pueden usarse conmiel
pues siendo buena, los mas delicadosno la
pueden distinguir del azlicar en las cosas dci-
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das i una mala naranja es un rico postre con
miel 1 mucho mas saludable que con azticar.

Nuwm. 286.
Pastel de maiz de invierno.

1.° Se cuece con leche un pocode harina
de maiz; de modo que quede espesito i no
mui cocido.

2.° Una vez cocido se endulza con mlel de
abeja.

3 Se le pone un poco de canelai se le-
baten 3 huevos con su clara.

4.° Enseguida se pone en una fuente al
horno,

Si se hace bien, es un buen postre para el
el invierno. Es mucho mejor frio.

Num. 287.
Pastel de cerezas o clafouti.

1.° Tres cucharadas de harina, dos huevos,
rica miel de abejai leche o en su defecto
agua.—Todo esto se mezcla i se bate bien
quedando liquido. Despues

2.° Se unta con mantequilla el interior del
- azafate o bandejita, 1 en seguida se echa den-
tro de ella la parte liquida i doscientas o
mas cerezas bien mezcladas 1 revueltas con
la pastai con suhueso. Luego
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3.° Se le pone encima, repartidos o salpi-
cados, unos pedacitos de mantequilla. En se-
guida

4.» Se pone al horno, que ha de estar no
mui caliente, por tres horas o mas, hasta que
se evapore 1 se cueza bien.—Este pastel se
come frio. 8i noes tiempo de cereza fresca,
puede tambien hacerse con cereza seca, echén-
dola a remojar el dia anterior, i amasando la
harina con su caldo i demas del primer nii-
mero. :

Nuu. 288.
Postre ecuatoriano.

1.° Se colocan en una olla de barro unos
trozos, no torrejas, de zapallo maduro, o sin
pelarlo. Una vez colocadas

2.0 Se les echa encima miel de abeja, acla-
rada con un poco de agua fria, i se pone al
fuego la olla hasta que se cueza el zapallo.
Se saca 1se come frio.

Nuam. 289.
Chufas i chufal.

Son una especie de papitas pequefias me-
nores que Una cereza, 1 que sirven para or-
chatas 1 para helados, supliendo a la almendra
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quizd con ventaja. Se siembra en setiembre,
en surcos 1 en matas de a tres semillas cada
una: a distancia de treinta centimetros de
mata a mata.

Nom. 290.
Dulce negro o chino,

1.> Se toma una cantidad de miel de abe-
jas de la tercera clase o relaves oscuros, -

2.° Se toma toda clase de frutas i legum-
bres, como zapallo, zanahoria, camote, bata-
tas, etc.

3.° Se pelan 1las mas duras se cuecen mas
o ménos, hasta igualarla con la mas blanda,
que queda cruda; como los duraznos, damaz-
cos, etc. que no se cuecen. Se cuece el mem-
brillo, la zanahoria, etc.

4° Se pone todo en la miel ise cuece
hasta que dé punto bastante, que haga hebra
para que no se pique.

50, Se guarda en tarros.—Este dulee es
mui agradable; lo venden caro los chinos.

Nuon. 291.
Ciruela cldudia.

La ciruela clidudia que nos viene seca en
tarros del estranjero i se vende mui cara,
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comienza ya a cultivarse jeneralmente en el
pais. Es la industria mas fécil.

La ciruela cldudia es grande, perfecta—
mente redonda i se pone amarilla cuando es-
t4 madura: es la mejor i mas dulce cuando
estd en sazon, ila mejor tambien para secar.

Secandola al sol i sombra como los huesi-
llos i cerezas, queda buena si se tiene cuida-
do que no se reseque demasiado; para evi-
tarlo, se hace del modo siguiente:

1.° Se cortan tiras de diarios de 20 centi-
metros de ancho i de todo el largo.

9.° Se envuelven las ciruelas en hilera,
las que alcancen a caber en todo el largo del
papel; pero sin tocarse unas a otras.

3.° Una vez envueltas, se les hace una ama-
rrita entre cada unaila que sigue, para evitar
el contacto, que ocasionaria la podredumbre.
No es preciso amarrar cada vacfo en parti-
cular, basta dar vuelta el hilo de coser por
entre todas las ciruelas de cada rollo, que
queda como un arrollado; i asi se evita el
amarrar cadauna, Al terminar de dar vuelta
cada rollo con el hilo, se le deja un sobrante
u oreja para colgarlos todos hasta que se se-
quen en la sombra. Alli mismo pueden ir-
se consumiendo. Asf quedan mui buenas.
Pueden secarse de otra manera para espor-
tarlas.
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1.0 Se ponen a secar al sol, estando bien
maduras 1 si el sol estd fuerte, se les pondra
paiios encima para que no se revienten.

2.° A los dos o tres dias que ya esten l4-
cias, se pasaran por aguardiente, 1 :

3.° Se vuelven a seguir secando al sol has-
ta que estén secas, en punto, pero no resecas.

4.° Se toma mitad de polvos de arroz sin
olor i mitad de azticar en polvo, seca en el
horno, i se revuelve todo.

5.2 Con estos polvosse espolvorean las
ciruelas despues de secas; i en seguida se en-
cajonan. :

Num. 292.

Queso nacional de melon, riquisimo.
(SISTEMA NATURALL.)

1. Pelado el melon se hacen rebanaditas
delgaditas como orejones i se ponen a secar
al sol, sobre ramas.

2.> Una vez secas se muelen en una pie-
dra o mortero i se hacen como una pasta,

3.° Ksta pasta bien amasada se echa en
un molde de queso i sacada del molde se
rodea de orejones de los que se dejan apar-
te para este fin, secos 1 enteros.

Son como un manjar blanco vejetal esqui-
sito 1 que podria esportarse con provecho.
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Nuom. 293.
Cerezas secas de invierno.

(SISTEMA NATURAL.)

Es un nuevo postre chileno.—Cuando no
hai fruta se compra un decalitro de cereza
seca, que vale un peso, idura mas de un
mes para una familia numerosa.

1.° Se enjuaga la cereza, sacéndole toda
la tierra; i en seguida

2.2 Se la pone en una compotera cubrién-
dola bien con agua fria, i dejandola asf para
que se hinche i despida su caldo o jugo;
consumiéndola al siguiente dia i durando
tres dias, Si se ha consumido el caldo al dia
siguiente se le puede formar nuevo caldo
con miel de abeja 1 agua.

Num. 294,

Queso nacional de durazno.
(SISTEMA NATURAL.)

Se muelen los orejones de durazno, que
se han hecho con toda su corteza, formando
una pasta bien amasada, ductible 1 ponién-
dola en moldes chicos, haciendo una especie
de quesos pequeiios, mui sanos i agradables
para postre: pero sin envolverlos en orejo-
nes como los de melon, \
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Este queso es mui saludable 1 mantene-
dor para el invierno. Siendo natural, no se-:
4 pesado ni dafioso, como lo seria si se pe-
lagen los duraznos.

Num. 295,

Queso nacional esquisito de damazcos.
(SISTEMA NATURAL.)

Deshuesados los damazeos mejores i re-
maduros—sin pelarlos—se ponen a secar al
sol. Una vez bien secos se muelen en un mor-
tero i se hace una pasta como la del melon.

Hecha la pasta se pone en moldes peque-
fios de quesos i se aprieta bien.

Luego se sacan ise airean un poco mas
para que queden bien secos.

Sise quiere, se dejan asi, o si no se forran
con orejones de duraznos.

Los damazcos deshuesados i secos sin
molerlos son, tambien, un excelente postre
natural para el invierno, puestos a remojar
de undia para otro.

Nom. 296.
Aceitunas,
(SISTEMA NATURALL,)
Desde el 25 de junio hasta el 31 de julio
es el tiempo de secarlas, porque es cuando
22
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estan maduras. Como son tan sabidos los
modos de hacerlas, que nuestro pueblo lla-
ma ncompuestasn—debiendo llamarlas des-
compuestas—porque sajéndolas 1 desagudn-
dolas con lejia iaun cal, le quitan su propia
sustancia 1 el precioso amargo que las hace
tan sanas i estomacales, resultando un ali-
mento empachoso, desabrido ifunesto para
el pueblo, que si le conservase un poquito
de amargo, como lo hacen en Europa, seria
lo contrario.

1.° Tomando la aceituna bien madura—por-
que sino lo esté, resulta dura i desabrida—i
teniéndola estendida, en esteras o cartones,
al sol i sombra, de 20 a 30 dias, pierden, sin
mas que la accion natural del airei el sol,
la mayor parte desu amargo, conservando
solo el necesario para hacerlas sanas, esto-
macales i no desagradables.

Para guardallas seunta un poco de aceite
en las manos 1 se revuelven todas las acei-
tunas con las manos asi aceitadas, de modo
que queden como barnizadas; enténces se
guardan en madera o en canastas—jamas en
metal o losa.

En diciembre se ponen mui duras, pero son
aun mejores asf, porque dan un gusto mui
agradable 1 ya sin rastro alguno de amargo.

Este alimento—propio solo de nuestro
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privilejiado clima—es mui robustecedor, en
especial para los nifios, 1 tan sano como la
naturaleza misma, Serd, tambien, mas tarde
un articulo interesante de esportacion.

Nowm. 297.
Pan para de noche.

1.° Se aparta un poco de harina dgual al
peso de cuatro huevos enteros.

2.° Otra cantidad de miel de abeja, igual
al peso de dos huevos, tambien completos.

3. En seguida se baten cinco huevos con
sus claras, como para bizcochuelo.

4.> Una vez bien batidos los huevos, se le
pone, sin perder tiempo, dos onzas de almen-
dra bien machacada i una onza de mantequi-
lla derretida, i se revuelve todo mui bien.

5.° Se véacia a un molde estendido,i se
pone al horno,

Se sirve frio o de un dia para otro,

Puede aumentarse o disminuirse la man-
tequilla i la miel, segun los gustos,

Nuu. 298.
Frutillas.

1> Se deshacen unas tres o mas frutillas
con miel de abeja i con esa masamorrita se
envuelven las demas. Luego
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2.2 Se les pone dgrio de limon con la co-
mida del migmo limon deshechaen su dgrio, 1

3.° Un poco de vino al todo; siendo me-
jor el burdeaux.

Nuwm. 299.
Helados de frutilla,

Quedan particulares despues de alifiadas
con azucar, apretando o medio reventando
todas las frutillas con un tenedor, dntes de
c];ga.ja.r los helados. Con leche, se revientan

ien.

Nuwu. 300.
Helados de naranja.

Es de pésimo gusto poner canela a los
helados de naranja, ni cargarlos con dema-
siado deido, ni ménos alpechin.—Estos he-
lados i los de duraznos, limon, damazcos,
etc., se pueden hacer aparecer como de bo-
cado o de leche, disolviéndoles en agua ca-
liente con c(}lapls o goma de a]qmtlra pero
es preciso hervirla dntes. (1)

(1) No aconsejamos, sin embargo, este procedi-
miento, con el que se pierde mas en la salud que lo
que se gana en el gusto,
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Nuowu. 301.
Helados de almendra i de leche.

Es una equivocacion tostar la almendra;
resultan mucho mejores con bastante almen-
dra sin tostar, con la leche alba 1natural de
la almendra. Los de leche, siendo ésta pura
i fresca, son mucho mejores sin otro alifio
que un poco de miel i un pedazo de vaynilla,
cuando la leche no es tan- pura. De todos
modos, es una estupidez cargar de dulce los
helados, como sucede en algunos cafées, de-
jandolos relajantes i dafiosos para el est6-
mago. Los muchos helados i el excesivo hie-
lo son nocivos al higado 1al corazon.

Nuium. 302.
Nieve. (Manera de conservarla.)

1. Se hace un hoyo en un lugar fresco 1
se coloca adentro un cajon, cuya tapa quede
un poco mas baja que el nivel del suelo1 se
le pone una capa de paja molida dentro del
cajon.

2.2 Se coloca la nieve dentro, llenando1 -
pisoneando bien el cajon.

3. Se le hecha mas paja encima i se le
pone la tapa.

4. Se saca la nieve cortdndola vertical-
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mente hasta el fondo, con cuchillo o barreta
afilada; 1 cada vez que se saca se vuelve a
dejar bien tapada. Dura quince dias i el
hoyo debe hacerse dentro de una pieza fres-
ca; no afuera.

Nom. 303,
Naranjada.

1.° Enel verano se exprime el jugo de
variag naranjas o limones i se empapa con
¢l pedazos de aziicar enteros, como si fue-
ran esponjas.

2.° Se ponen asf{ empapadas a secar al
sol, 1 despues de bien secas se muelen 1 re-
ducen a polvo.

3.2 Cada vez que se quiera hacer limona-
da o naranjada, se pone en un vaso una o
mas cucharadas de este polvo i despues se
llena con agua, revolviéndolo: es como si
recien se exprimiese la naranja o limon.,

NuoMm. 304.
Castaiias a la italiana.

1.° Se les corta i abre un poquito la ca-
beza o parte de arriba.

2.” En esa aberturita se les introduce una
por una un poco de mantequilla; en seguida
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8.° Se reunen todas en el horno paradi-
tas, 1 se asan sin mas preparacmn Resultan
mul sabrosas.

Nua. 305.
La famosa crema rusa.

1.° Se baten como para merengues las cla-
rasde 12 huevos con 4 onzas de azucar: lue-
go se baten aparte, mui bien batidas, las 12
yemas con otras 4 onzas de azucar.

2.° Se mezela todo i se le pone raspaduras
de cdscara de limon i una pequeila parte de
vaynilla 1 de canela.

3.° Se revuelve bien todo con un litro de
leche cruda—pero pura—i se cuece todo hasta
que espese i quede en punto

4.° Se sirve fria en copitas, i mejor helada.

Es un gran recurso para servirla helada o
como postre (1).

(1) Esta es una de las recetas que mas nos ha costa-
do adqmru‘ Parece que las personas que la poseian
no querian comunicarla, porque no se hiciese tan jene-
ral.

Poniendo miel de abejaw la lecle en lugar de aziicar
a los huevos, creemos gue la crema rusa ganaria mas

respecto de la salud que lo que perderia con relacion al
gusto,
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Nuu 306.
Arroz cocido.

En los tres meses de setiembre, octubre i
noviembre que faltan las frutas, el arroz coci-
do 1 frio es un excelente postre i mui saluda—
ble, hecho del modo siguiente:

Se cuece el arroz de manera que los gra-
nos queden bien cocidos pero sin deshacerse
ni perder su forma, sino enteros.

En el acto que se saca del fuego se le pone
la miel de abeja i luego se guarda para el dia
siguiente o por lo ménos cuatro o seis horas,
de modo que se tome siempre mui frio, jamas
tibio 1por nada caliente.

Con este arroz se hacen las empanaditas,
que son tambien un buen postre. En cuyo ca-
80, la masa i el arroz se hacen con miel de
abeja,

" Nom. 307.
Conserva de frutas.

Es preciso comprender bien que el secreto
descubierto por M.* D’Appert para conservar
las frutas, la leche i todos los guisos hechos,
consiste, en ponerlos en tarros, tiestos, fras-
cos 0 botellas kerméticamente cerradosi tapa-
dos, i darles en seguida un basio de Maria,
sacdndolos 1 guarddndoles para el consumo.
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Consiste el bafio de Maria, en meter eltarro
perfectamente tapado osoldado—i si es botella
mui bien tapada con un corcho que no sea po-
roso, 1 sobre él un cafiamo cruzado, para que
no salte la tapa conel calor—en una paila
con agua que se pone al fuego hasta que suel-
te el hervor, sacdndola entdénces con las bo-
tellas o tarros que contiene hasta que se en-
rien dentro Ue la misma agua i paila.

Los tarros o botellas es preciso que eéstén
llenos—no completamente para que no re-
vienten—i sin intersticios o huecos. Si son
frutas con hueso, se les saca el hueso, por
ejemplo a los duraznos, damazcos, membri-
llos, etc., se dividen en rebanadas i se co-
locan por capas, poniéndole entre capa i
capa un poco de aziuear o de rica miel de
abeja; si la fruta es 4acida, como el mem-
brillo, la guinda, etec., pero no en la que es
demasiado dulce, como la cereza que deshue-
sada se guarda en botellas, llenando los in-
tersticios con su propio jugo i dejando vacio
case todo el cuello de la botella, que se guar-
dardn tendidas.

Los tarros de lata se sueldan bien dnies
de echarlos al batio de Maria i a las frutas
mas duras para cocerse se les d4 mas largo
el hervor—como el membrillo. El #no con-
siste en saber tantear el hervor, de manera
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que la conserva no salga ni recocida ni de-
masiado dura.

Si al afio o dos se abre el tarro o la bote-
lla i se encuentran pasados, es 1.° o porque
quedé mal soldado o mal tapada; 2.° o por-
que no se le di6 el hervor necesario; o 3.°
porque no se le dié inmediatamente. '

Pero estando el tarro bien soldado ila
botella bien tapada i sujeto el eorcho, no hai
que desconfiar. La leche dura dos i tres afios
como recien sacada de la vaca.

Es preciso, tambien, advertir que sila
conserva o la leche no reciben el bafio de
Maria en el acto de estar en el tarro o bo-
tella i recien hecha o sacada, no sirve para
nada, pues el bafio de Maria la conserva
fiambre, si se puso fiambre, fresca, sise puso
fresca.

Nuvum. 308.

La famosa masamorra de las M. M., del
C. de S. R.

1.° Se deshace la harina en agua fria 1se
cuela.

2.° En seguida se hace con aztcar, 1 mas
sana i'mejor con miel de abeja, un almfbar
clara, que lleve tambien unas tajaditas de
cazcara de naranja i de limon i unos palitos
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de canela. Cuando esté hirviendo el almibar
se le vécia dentro i poco a poco la masamo-
rra fria, sin dejar un momento de revolver-
la. No debe quedar mui dulce,

3.° Despues de echarle la masamorra fria,
vuelve a hervir i entdnces se le agrega una
agiiita de anis. Esta agua de anis se tiene
hecha de antemano, poniendo el anis en in-
fusion con unos palitos de canela.

4.° Inmediatamente que esta cocida i en
punto se saca del fuego.

Se come fria; jamas caliente ni tibia. Du-
- ra diez o doce dias.

Dicen que apesar de la receta, nadie la
puede hacer como las M. M.

Nom. 309.

Biscochuelos de las M. M. del C.de S. R.,
que son los mejores conocidos,

1. Se baten 12 huevos con 12 onzas de
azicar, por 8 minutos no de muel.

2.° Se ponen a entibiar un rato corto i
se saca del fuego 1 se vuelven a batir otros
8 minutos.

3.2 Se vuelven a calentar hastaque ya es-
té el batido espeso: 1 enténces

4.° Se revuelve bien con 15 onzas de pol-
vo de almidon.
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5.° Se echa en los moldes, untando dntes
su fondo i paredes con un poquito de grasa
i cuidando les falte un dedo, por lo que le-
vanta. ‘

El horno que esté caliente arriba i abajo,
pero con ménos calor que ‘para-el pan. (1)

Nuwm. 310.
Membrillos borrachos.

Este gratisimo postre comienza en abril
1 dura casi tres meses.

1. Se descabeza el membrillo, sacandole
una especie de sombrerito o tapa,

2.°Se le saca la goma, i el hueco se rellena
con miel de abeja, poniéndolos todos para-
dos en una lata con borde.

3.0 Selesagrega un poquito de aguardien-
te u otro licor i se les pone su tapa.

4.» Se ponen luego en el horno de la co-
cina—i si no dentro de una fuente de barro
que se tapa con otra—i se tienen dentro
hasta que se doren bien.

5.° En seguida se sacan i se tienen hasta
el otro dia, para tomarlosbien helados. Nun-
ca se toman en el mismo en que se hacen.

(1) Este dulce es dafioso—sus compuestos distan
mucho de sus producciones primitivas o naturales—i
lo damos aqui, solo para satisfacer la curiosidad: pero
recomendando que se coma mui poco.
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Nuwm. 311.
‘Turron de Mendoza.

1.° Se baten 12 claras de huevo como pa-
ra merenguez—bien batidas.

2.2 Se pone al mismo tiempo a derretir
una libra de miel de abeja. Una vez derre-
tida,

3.° Se saca ésta del fuego i se mezcla po-
co a poco con las claras—echando la miel
encima de la clara i revolviéndolas hasta
formar como un betun.

4.° En seguida se le agrega una nariga—
da de anis i raspaduras de limon. Hecha la
mezcla se sigue revolviendo hasta que se
endurezca bien.

Antes de endurecerse, se coloca en el ties- -
to, en que se quiera conservar, como una
caja de madera, etc.

Num. 312.
Lazos fritos.

1.° Dos huevos, una cucharada de aceite
sin olor, otra de rica miel de abeja, ras-
padura de limon i canela molida, se re-
vuelve bien i se le echa harina poco a poco,
hasta que quede una masa que se pueda
ulerear.
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2.2 Se cortan unas tiritas i se hacen unos
lazitos que se frien en manteca bien ca-
liente.

3. Por encima se les pone sorbete de
guindas, miel o almibar con su raspadura de
naranja.

Num. 313.
Los célebres picarones de la negra Rosalia.

1.° Se compra la cantidad de levadura que
ordinariamente dan en la plaza por cinco cen-
tavos i en ella_se deshace un pedazo de sa-
pallo.

2.° Cuado el zapallo esté bien deshecho i
unido con la levadura, se le agrega dos tasas
de agua con un granito chiquito de sal, i ade-
mas cinco centavos de harina cruda; revol-
viéndolo todo i batiéndolo bien,

3.° En seguida se le espolvorea harina por
encima 1se deja enliudar hasta que levante
la levadura; en lo que poco mas o ménos tar-
da dos horas.

40 En seguida se hacen los picarones,
dandoles una figura como de roscas.

Se frien en manteca bien caliente, a falta de
manteca grasa, pero son inferiores.

I luego se pasan por miel de abeja—tam-~
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. bien caliente—siendo mas delicados que con
chancaca. -
Para los picarones la miel de abeja es in-
dispensable.

Nuwm. 314.
Panal (el iinico dulce saludable).

(SISTEMA NATURAL).

Es un postre excelente, mui agradable sus-
tancioso 1 sano, que lo tenemos abundantisi-
mo en nuestro pais. s cien veces mas sano i
agradable que las composiciones con azicar i
mas aseado que la dafiosa i sucia chancaca.
Deberia ser el tinico dulce como postre para
todos los eufermos, heridos, etc. i, en conse-
cuencia, adoptarse en todos los hospitales.

Dulcifica las irritaciones 1 es mui sustan-
cioso i mantenedor. Decimos lo mismo de la
buena miel de abeja; pero el panal es mas sa-
broso, porque se va mascando, chupando la
miel i arrojando la cera.

La época de los panales comienza desde
Pascua—25 de diciembre=—i dura todo el
verano. Despues se contintia con la miel ya
cosechada i pura, separada de sus panales.
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Nuwm. 315.
Modo de cojer la tuna a lo sanjuanino.

No se necesita sino de un solo cuchillo pa-
ra ir al tunal, cojer itomar la tuna sin cla-
varse.

1.° Tomada la tuna con la punta del cuchi-
llo se arroja. al suelo 1 se la pisa con la punta
del pié por la parte mas delgada, dejando des-
cubierta la mas gruesa o el asiento.

2.° Luego se le d4 un tajo derecho 1 otro tajo
atravezado, en forma de T; es decir que el ta-
jo atravesado toque el vértice del tajo de-
recho.

3.2 Dados los tajos, se aprieta mas fuerte la
tuna hasta que, sin salir de la corteza, se des-
prenda de ella; tomdndola a un tiempo con el
cuchillo por el tajo ya dado, i apretindola
mas, se saca con gracia i prontitud en la pun-
ta del cuchillo, para ofrecerla.

Apretar la tuna con la punta del pié 1 sa-
carla con la del cuchillo, debe ser instantdneo.

Nom. 316.
Arroz parisiense con ciruelas.

1.° Se cuece el arroz bien molido con po-
ca agua.
2.° En el acto de sacarlo se le pone un po-
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co de rica miel de abeja i se echa dentro de
un molde, :

3.° Se cuecen aparte unas buenas ciruelas
i sacadas, se les pone, tambien un poquito de
miel.

4.° Cuando el arroz se ha enfriado, se dé
vuelta en medio de una fuente, poniendole al
rededor las ciruelas ya cocidas i vacidndo-
le encima el jugo de ellas.

Este postre se'sirve bien frio, si es posible
del dia anterior i el arroz ha de quedar duri-
to 1 no masamorriento. Es mui agradable i
elegante.

Puede tambien servirse con otras frutas
acidas, cocidas o en conserva.

Nowm. 117.
Tortilla de arroz.

1.° Se cuece—a grano entero, sin desha-
cerlo—el arroz, bien seco: cuando esté coci-
do se le pone la miel.

2.° En 3 cucharadas grandes de leche se
deshace una de harina,

8.° Se baten huevos con clara; bastante
‘rato.

4.° Se une todo i se vacia al molde que

debe tener mantequilla, i se pone al fuego,
23
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con una lata encima, que tambien tendra
fuego, ’

La misma tortilla se hace de zapallo, de
porotitos i de sémula pero sin aztcar.

Nux. 318.

Conserva de frutas. :

1.2 Se divide en dos tajadas el durazno,
que no esté verde ni remaduro. Con su cor-
teza es mas sana la couserva.

2.0 Se pone un tarro de lata que debe te-
ner 18 centimetros de alto 1 16 de didmetro.
Divididos asf se colocan por capas, una de
duraznos i otra de miel de abeja fina.

Una capa de cada cosa, hasta llenar el ta-
rro: siendo la tapa de quitar i poner.

3.0 Be colocan estos tarros—con la boca li-
bre—en el agua hirviendo por una hora: se
gacan al momento. Cuando estén frios se va-
cian a los tarros de cristal, que quedan bien
cabiertos de jugo.

4. Se tapan—con la tapa de tornillo—
1 s¢ ponen en una paila que debe tener pas-
to abajo i-agua fria; se ponen al fuego 1 al
soltar el hervor se baja la paila,

5.° Cuando estdn frios se sacan i se les
pone en la tapa un jénero con engrudo de

2
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harina, para que queden mas resguardados
del aire.

6.° Es mejor tenerlos a la luz.

7.° Lo mismo se hace con los damazcos,
con la diferencia que llevan libra i media de
miel.

Nuva. 319.
.Conserva de membrillos.

1.° Se pone a hervir poca agua en una
paila. Cuando esta hirviendo se van echan-
do en tajadas no mui gruesas. Despuos de
sancochados se sacan, ise van cchando a los
tarros; una capa de miel de abeja i otra de
membrillos, hasta que se llene, i encima un
poco de agua destilada para rellenar bien la
tltima capa.

2.° Si es tarro de lata debe tener 13 cen-
timetros de alto 111 de didmetro, i media li-
bra de miel o de aziicar, finas—mejor es la
miel para toda fruta acida.

3.° Se suelda el tarro con estaiio i se po-
ne al agua hirviendo por 5 minutos,

4.° Si es de cristal, de los grandes, ator-
nillados: 12 onzas de miel i si es chico 8.

Estos de cristal se hierven como los de
lata.
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Nuwm. 320.
Manjar blanco vejetal.

POSTRE ESQUISITO.

1.° Se frie primero la cebolla picada en
la sarten en un poquito de mantequilla.

2.° Se corta o se ralla el maiz tierno
aparte, hasta que quede la coronta limpia.

8.° Una vez frita la cebolla, se echa tam-
“bien en la sarten el maiz rallado, 1 se sigue
revolviendo hasta que quede todo bien co-
cido.

4.° Luego se saca i se endulza con miel
de abeja—que le viene mejor que el aztcar.

5.° En las hojas del chotlo—que ya se
han pasado por agua caliente para amorti-
guarlas—se forman las humitas, sin poner-
les sal. 4

6.° En seguida se asan en la parrilla has-
ta que estén doradas. Es mui saludable i
grato.

Noar, 321,
Uvas.

Es uno de los postres naturales mas sa-
nos i agradables, 1 como la mayor parte de
las frutas, para que no laven el estomago, es
preciso comerlas con su corteza—no debe
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botarse el hollejo u orujo para que manten-
ga i robustezca mas. Los que botan el ho-
llejo—ademas de ser una costumbre poco
urbana—pierden la mitad de su beneficio.

La uva mas agradable, suave i dulce, es
la mas antigua en el pais, llamada wwva de
vifia. s, pues, un error arrancar las parras
que dan esta uva, para poner otras diversas.
Léjos de eso; todos los parrones deben plan-
tarse de uya de vifia i poner de las otras la
parte menor i solo para que haya variedad.

NuMm. 322.
La torta negra alemana.

1.° Se juntan i revuelven los siguientes
ingredientes: :

1 Cuatro onzas de mantequilla.

2 Un puilado de pasas o uvas secas;—Ilas
pasas pequefias 1 no grandes.

8 Una taza de leche caliente.

4 Dos libras de harina.

5 Media taza de miel de abejas.

6 Una copade cofiac.

7 Ménos de una cucharadita—de las de
té—de bicarbonato de soda.

Todo esto se incorpora, revuelve,i se
bate bien,

2.° En seguida se baten seis huevos con
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clara i todo, eomo para bizeochuelos i se re-
vuelve bien con lo anterior: agregdndole
tambien elavo de olor, raspadura de limon,
1 sl se quiere, canela.

3.> Esta composicion se hecha en moldes
de lata—que no queden mui llenos—i se
pone en el horno, bien caliente.

Se conoce que estd bien cocido entran—
dole un palito, si sale seco,

Nuw, 323.

La célebre torta de Combarbald (1).

Los antiguos recuerdan aun la fama de
esta torta. cuyo sabor caracteristico 1 espe-
cial la hizo tan famosa, que sin disputa es
el mejor dulce que se ha hecho en Sud-
América.

(1) Estampamos aqui la receta de la célebre torta—
como 1o hemos hecho con otras varins—no porque de-
jemos de conocer que ésta, como las otras, es dafiosa i
noeiva, sino por ser una cosa cutiosa e histérica; pero
nosin prevenic que estando modificadas i falsificadas
todas las materias primas de sus componentes, el con-
Junto artifivial resulta precisamente nocivo i contrario
a lasalud; bueno solo para tomarlo mui a lo léjosi
de tarde en tarde 1 no acostumbrar a los nifios a esta
clase dedulce tan reconcentrado, corrompiendo su
gusto desde la infancia.

31 en lugar de azlicar, se hace con miel de abeja el
manjar blanco, resultari ménos nocivo i de un sabor no
ménos grato.
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Sin embargo, hijiénicamente hablando, el
mejor de los dulces noes comparable ala
mas inferior de nuestras frutas, por cuya
produccion natural i sana, nada tenemos
que envidiar a ninguna nacion del universo.
—DPero vamos a la torta.

A fuerza de trabajo, i despues de mil em- .
peiios, hemos podido conseguir la verdade-
ra receta de la histérica torta.

Vamos a darla en la misma forma que
nos la han enviado de Combarbala.

“Torta de media arroba de azicar.

1.> Se hacen 8 libras de manjarblanco
el resto del azticar se deja para el oléo o
betun, hasta concluir las 12} libras, que
forman la media arroba.

2.° Se necesitan 100 huevos, de los cua-
les se usan solamente 12 cluras—a las de-
mas claras se les da otro destino.

En seguida se baten las 100 yemas con
las 12 claras hasta que el huevo estd blanco
1 se le pone harina hasta dejar una masa
blanda, que st le falta se le sigue poniendo
durante la sobadura que se continta hasta
que la masa quede suave 1 bien sobada.

3.° Miéntras que se soba se le va agre-
gando hasta una onza de grasa fina, bien co-
cida no quemada.
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4.0 En seguida se hacen las hojaldras de
42 centimetros de didmetro i del grueso de
un peso fuerte—para que engruese mas des-
pues de cocida. Se pican bien con un tene-
dor para que no se ampollen en el horno.
El horno ha de estar un poquito ménos ca-
liente que para pan; i se aplastan con la pa-
la para que no se encojan despues de coci-
das: hmplandolas en seguida mui bien, arroi
péndolas 1 poniéndolas aparte.

5.° En seguida se llenan de manjarblanco
1 se ponen unas sobre otras, redondeando i
emparejando la torta; i se deja secar un dia.

6.° Al otro dia se le pone a la orilla una
capa de man_]arblanco para que quede bien .
lisita.

7.° De el aztcar que sobra—despues de
hacer las 8 onzas de manjarblanco,—se ha-
ce un almibar bien en punto; i se saca de a
pocos en una taza ise bate, hasta que se po-
ne bien alba i con una pluma se olea; que
quede una capa gruesesita, de harta escar-
cha.

8.° Cuando se seca por un lado, se hace
la misma operacion por el otro. Esta es la
instruccion de la mentada torta, ete.»

Hasta aqui la receta que nog vino de
Combubald, pero nosotros, que desde mui
atrds teniamos otros anteccdentes no com-

(8
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tentos con esto solo, hicimos de nuevo las
siguientes preguntas, que damos en seguida
con sus respuestas.

PREGUNTAS, -
L ao
(Hacian dntes la torta con harina candeal

o blanca?
—Las tortas se hacian con harina de tri-

- go candeal.

2.11

¢Cbémo hacian el manjar blanco?
—A la libra de azticar se le ponen 4 va-
sos de leche, haciéndolo hervir todo junto 1

“a poco fuego; de modo que quede granudito

i colorado pero no quemado.
3 a
¢Usaban leche de cabra en el manjar-
blanco?
—ILLa leche es mistada, tanto de cabra co-

mo de vaca; pues asi sacan ese gusto especial
que tienen esas tortas.

4.0
(Cuantas ojaldras lleva la torta?

—Las de media vara llevan 7, 1 las ma-
yores, mas.
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- Jo

¢Usaban azticar fina o un poquito prieta?

—La aztlicar no importa sea blanca o de
Pernambuco. Mistada sale mejor. Entbneces
usaban azicar de Lima que no era tan
blanca,

6 o

Aqui no saben como se da ese betun grue-
s0, blancoi solido que le daban alla. Fxpli-
que como lo hacen.

—«Despues de estar el almibar bien en pun-
to se saca un poco en una taza 1 se bate bien
con una cuchara. A medida que se bate 1 se
vé enfriando, se pone blanco: 1 antes que se
enfrie, con una pluma de gallina, o pavo, un-
tdéndola en esa almibar se betuna la torta.

Secada la 1.* capa, sele pone otra, hasta
que esa escarcha queda gruesesita.

Despues se le da vaelta i se le pone en el
otro lado: 1en seguida a las orillas.»

Concluiremos repitiendo que los mejores
postres—i los rinicos estrictamente sanos por-
que son naturales—sonlos que con tan primo-
rosa variedad nos ha dado la naturaleza en
nuestra tierra, Las frutas mas saludables i es-
quisitas, en asombrosa abundancia i cuya infi-
nita diversidad de gustos jamas llegara a imi-
tar el insalubre artificio con su empalagoso i
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dafioso dulce, tan reconcentrado i redoblado
por medio del fuego. ¢Con qué torta ni manjar
blanco puede compararse un albo panal de
miel de abejas, para un paladar no vicia-
do? I el dafio para la salud 1 para la denta-
dura jeon qué se subsana? Los nifios no de-
berian jamas probar un dulce de ninguna es-
pecie. .

Si en lugar de azticar se usa la miel de
abeja para el manjar blanco, la torta queda-
rd riquisima 1 no perderd nada de su mérito;
siendo, ademas, mucho ménos nociva.

CUADBRO.

Donde se encuentran por semanas las
frutas, caza i verduras, que segun la esta-
cion produce nuestro sueloi van conclu-
yéndose o saliendo al mercado.

El producto colocado a la izquierda, sig-
nifica que recien sale; i a la derecha, que
concluye.

Aunque exista una produccion, si por ser
mui temprano, su precio es excesivo, no se
coloca como salida aun al mercado, hasta
que no esté bien madura i su consumo prin-
cipie a ser jeneral,

Se clasifican, tambien, como recien sali-
dos otros productos, cuando comienzan a
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consumirse; i como terminados, otros que
dejan de usarse, aun cuando existan—el
¢harqui 1 las frutas secas, por ejemplo,—
que por los calores de la estacion son pri-
vadas de su atraotivo, dntes de concluirse o
de malearse.

Santiago comienza a ser abastecido pri-
mero por las frutas i los productos del nor-
te, por lo ménos un mes dntes que por los
del sur, La vejetacion principia por el norte
1 vd caminando lentamente hicia el sur.

La duefio de casasabrd con precision las
frutas 1 miniestras que existen, en el dia fijo
en que las manda comprar con su sirviente,
quien no podrd engaflarla, pues por este
cuadro ella conocers, mejor que €l lo que
hai ilo que no hai en el mercado.

A su tiempo fijo se le recuerda i dirije
en la compra de granos, frutas secas, char-
qui, ete., para que avie su despensa ila
prepare para pasar el invierno.

Hemos dividido los meses por semanas,
quees la distribucion que consideramos mas
admptqb e; ya que—a causa de la variacion
del afio s0lar—no es posible hacerla exacta
1 matemadtica, teniendo el mes cuatro sema-
nas en un afio dado i cinco en otro diverso.

Este cuadro que esla obra de algunos
aiios de un perseverante trabajo, es aun su-
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ceptible de perfeccionamiento, sin embargo
que se ha arribado hasta donde pueden lle-
gar los esfuerzos de un solo hombre; siendo,
ademas, imposible e inttil fijar el punte, el
momento, la hora precisa en que ha madu-
rado una produccion, lo que regularmente
no sucede a un tiempo; bastando con seiia-
lar el términe medio.

Diremos tambien, que en rigor los frutos
maduran dntes de la época designada en es-
te libro; mas como-el consumidor solo pue-
de hacer uso de ellos cuando aparecen en el
mercado, es ésta i no la primera la que se ha
preferido.

El cuadro adjunto es el de las produccio-
nes en su estado primitivo, lejitimo i verda-
dero, que una sabidurfa infinita nos brinda-
ra para nuestro bienestar, salud iprolonga-
cion de nuestra existencia. Consumiéndolas
nosotros en la forma que la naturaleza nos
las presenta, hoi mismo podriamos aun ob-
tener mucha parte de aquellos heneficios,
que hemos perdidoi que perderemos del
todo, si continuamos en el propdsito ila cos-
tumbre de falsificar cada vez mas esas pro-
ducciones, mateméaticamente dispuestas al
fin con que fueron creadas.

Fesssetes mases sassusams nanaan # B & @ susesnssssananannsn

Pero esta materia, siendo tan importante,
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para ser comprendida en toda su estension
deberd tratarse en un libro aparte, a ella
sola dedicado.

Entre tanto, nos contentaremos con ase-
gurar a los que habiendo sufrido largas en-
fermedades, saben lo que vale la posesion de
una salud perfecta; a los que estén ya has-
tiados, fatigados 1 desengafiados de la fre-
cuente insuficiencia de las medicinas 1 de
los arbitrarios sistemas, que abandondndo-
los ,se entreguen, en cuanto sea posible, al
cumplimiento de los preceptos i de las leyes
de la naturaleza primitiva; estudidndolas en
todas sus partes, volviendoal regazo de la
buena madre de quien se habian separado,
sufriendo en su salud ien su existencia, en
sus gustos mismos, el castigo de esta separa-
cion,
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CUXDRO DE XBUTAE, LOT.

ENERO.

Primer domingo de enero.

Comienzan,

1
CIRUELAS,

3
FrEsaAs.

5
GULLIAVES.

7
SANDias.

9

BERENJENAS,

FRUTAS.

Existen.

Aceituna seca.—
Brebas.— Cerezas. —
Chufas.— Damazcos.
Duraznos. — Grose-
llas.—Guindas.--Ma-
qui. — Nisperos. —
Peras.—Panales.

CAZA.
No hai.
~ VERDURAS.

Aji verde.—Alca-
chofas. —Betarragas.
—DBledos. — Calaba-
zas.—Cebollas—Chi-
coré. — Choclos. —
Espérragos.— Frejo-
les verdes i granados,
— Lechugas, — Na-
vos.—l’apas nuevas.
—-Pepinos. — Raba-
nos. — Rabanitos. —
Romaza.—Tomates.
— Vinagrillo. — Za-
nahorias.--Zapallitos.

Concluyen.

2
Frutilla,
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Segundo domingo de enero.

FRUTAS.
Comienzan, Existen, Concluyen:
11 4
MELONES, Las mismas. Cerezas.
VERDURAS.
Las mismas. 6
Bledos.

8

Romaza,

Tercer domingo de enero.

FRUTAS.
13 Las mismas. 10
MANZANAS. Grosellas.
12
Nisperos.
14
Aceituna seca.
VERDURAS.

Las mismas.
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Cuarto domingo de enero.

FRUTAS. ®
Comienzan, Existen, Concluyen.
: 16
Las mismas. Damazcos.
VERDURAS.
Las mismas. 18
Cebollas nue-
vas..
20
Bspdarragos.
29
Rabanos.
24
Rabanilos.
FEBRERO.
Primer domingo de febrero.
FRUTAS.
15 Brebas.—- Ciruelas.
CocuiLEes (1). — Duraznos. — Gui-

llaves. — Guindas.—

(1) Esta fruta esquisita, linda enredadera i preciosa flor
puede tenerse en los pilares de las casas, habiendo mas de
dos—es decir los dos sexos—para que den fruto. Solo por
desidia no se plantan i cultivan. Se produce en almécigo
de semilla, pero tarda en salir.

24
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FRUTAS.
Comienzan. Existen. Concluyen.
17 Magqui. —Manzanas.
CIRUELA — Melones. — Pana-
CLAupIa les. — Peras. — San-
PARA SECAR dias.
19
MeLoNcCITOS 26
DE OLOR. Chufas.
VERDURAS.
21 Aji verde.—Alca-
PrmMiENTOS. chofas.— Betarragas.,

—Berenjenas, — Ca-
labazas.—Cebollas.-—
Chicoré.—Choclos.--
Frejoles verdes i gra-
nados.—Lechugas.---
Navos.--Papas.—Pe-
pinos. — Tomates.—
Zanahorias. — Zapa-
1litos hollitos.

Segundo domingo de febrero,

FRUTAS.
Las mismas.
VERDURAS.
Las mismas. 28
Chicoré.
30

Lechugas.
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Tercer domingo de febrero.

FRUTAS.
Comienzan. Existen. Concluyen.
Las mismas, 32
Brebas.
34
Guindas.
VERDURAS,
Las mismas,
Cuarto domingo de febrero.
FRUTAS.
28 : Las mismas,
Hiacos,
25
Tuxas,
VERDURAS.
27 Las mismas. 36
RABaNos Betarragas.
GRANDES.
Navos.
40
Zanahorias.

MARZO (1).
Primer domingo de marzo.

FRUTAS.
Ciruelas i tambien
Cléudia para secar.—
Céguiles. — Duraz—
nos.— Fresas, — Hi- 42
gos, — Manzanas, —  Gluillaves.
(1) La fuerza dela frutai produccion.
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FRUTAS.
Comienzan, Existen. Concluyen.
Maqui. — Melones i
meloncitos. — Peras. 44
—>Sandias. — Tunas. Panales.
CAZA.
29 Comienza (1).
AVECACINAS,
31
PaTos.
33
PERDICES.
35
SORZALER.
37
To6RrRTOLAS.
VERDURAS.
39 Aji verde,—Alca-
AcELaAs. chofas.—Berenjenas.

(1) Cazar antes del 1.° de marzo es infrinjir las leyes
naturales i civiles i cometer un acto salvaje de destruccion,
pues se exterminan las aves matando a la madre, que
aun estd poniendo, o a la que auu esti criando sus po-
lluelos, que perecen por falta de aquella. Los subdelegados
e inspectores deben ser inexorables con los birbaros que
tal cosa hagan ; guienes por pronto castigo deben ser pri-
vados para siempre de su escopeta i del derecho de cazar.

Los hijos de familia deben ser reprendidos por sus pa-
dres si tal cosa hicieren, dando asi mal ejemplo a los in-
quilinos.

Es, pues, arrninar la eaza i acabar con las avecitas, ma-
tarlas o cazar desde el 15 de agosto hasta el 15 de marzo,
en cuya época ponen sus huevitos i procrean sus polluelos.
Lo mismo decimos de la pesca.
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VERDURAS.
Comienzan. Existen. Concluyen,
41 —Calabazas.—Cebo-

Canrampas.  llas.—Choclos.—Fre-
joles verdes i grana-
dos.—Papas.— Pepi-
nos.— Pimientos, —
Rédbanos grandes.—
Rabanitos. —:Toma-
tes.— Zapallitos ho-
llitos.

Segundo domingo de marzo.

FRUTAS.
43 Las mismas.
MieL Nurva
DE COSECHA
45 46
Uvas (1). Maqus.
CAZA.
47 La misma.
Pescapo seco
(2).
VERDURAS.
Lias mismas.

(1) No estin bien dulces hasta fines de marzo, i cuando
llueve se ponen mucho mejores, porque se les adelgaza el
hollejo. Pero para guardarlas, es necesario hacer las eunel-
gas antes que llueva, porque una vez mojadas duran poco;
pudriéndose muchas.

(2) Antes no lo podian secar sin salarlo : ahora comien-
zan a abandonar esa preocupacion i ya lo secan—como el
charqui—sin sal; quedando asi mas saludable que el salado.
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Tercer domingo de marzo.

FRUTAS.
Comienzan, Existen, Goncluyen.
49 Las mismas. 48
Cocos cHICOs. Ciruelas.
CAZA.
La misma.
VERDURAS.

Las mismas.

Cuarto domingo de marzo (1).
FRUTAS.
Las mismas.

CAZA (2).
La misma.

{1) Esta es la época en que comienzan a hacer el charqui
sin sal, pues si lo hacen antes se apolilla—i esto aun cuan-
do cometan el disparate de ponerle sal.

Mientras mas tarde se haga el charqui—todo el mes de
abril es bueno aqui ien el norte, habiendo tiempo seco i
bastante sol, para que pueda asolearse bien i no tome mal
olor—dura masi est4 menos espuesto a la polilla. Pero si
se lia o embala un poguitv hiimedo se pone olisco ise aper-
cunca.

(2) Es el tiempo de proveerse de pescado seco i de
langosta que llega ahora de Juan Fernandez; de donde
tambien traen pescado i marisco seco.

Tambien es tiempo de proveerse de paja i cebada para
los caballos.



EL CONSEJERO DOMESTICO. 375

VERDURAS.
Comienzan: EXxisten, Goncluyen,
It Las mismas. 50
VINAGRILLO. Zapallitos ho-
Uitos.
Quinto domingo de marzo.
FRUOTAS®
53 Lias mismas. 52
GRrRANADAS (1) Cbguiles.
54
Fresas,
CAZA.
La misma.
VERDURAS.
655 Las mismas.
CEBOLLINAS,
ABRIL.
Primer domingo de abril.
FRUTAS.
57 Cocos chicos.—Du-
BaTaTas, raznos.—Granadas.--
59 Higos. — Manzanas.
CHUFAS. —DMelones.—Miel en

(1) Ensalada de ribanos grandes con granos de grana-
das, bien picados, con un poquito de aji,es excelente ensa-
lada. Natural, si no se le pone ningun alifio. i

Cuidese siempre de cortar el rdbano con toda su corteza
para que no sea indijesto. Lo mismo que decimos de las
peras, manzanas iotras frutas que son mas sanas comién
dolas con toda su corteza.
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Comienzan,
61
CHUPONES.
63
PI1NONEs.

FRUTAS,
Existen.
barriles (la mas blan-
ca es la mejor.—Pe-
ras.—Sandias. —Tu-

nas,—Uvas,

CAZA.

Avecacinas.— Pa-
tos,—Perdices.--Sor-
zales.—T'ortolas.

VERDURAS.

Acelgas.—Aji ver-
de. — Alcachofas. —
Berenjenas.— Betar-
ragas.— Calabazas.—
Cebollas. — Cebolli-
nas.—-Choclos.—F're-
joles verdes i grana-
dos.—Papas,— Pepi-
nos8. — Pimientos, —
Ré4banos. — Rabani-
tos.—Tomates.—Vi-
nagrillo.

Concluyen.

56
Papas nuevas
frescas (1),

Segundo domingo de abril.

65
CASTAF AS.
67

MEMBRILLOS.

FRUTAS.
Las mismas.

(1) Desde que se guardan las papas ya no pueden co-
merse al natural, porque so vuelven fuertesi pican la gar-
ganta. Antes de esa época pueden comerse al natural, con
su corteza ; 1 son mui sanas, en especial para los disentéri-
cos, heridos, biliosos, de estémago relajado, etc., éte.



EL CONSEJERO DOMESTICO. 377

CAZA.
Comienzan, Existen. . Concluyen.
La misma.
VERDURAS.
69 Las mismas.
Ario, :
71 58
EspiNaca. Aleachofas.
Tercer domingo de abril (1).
FRUTAS.
73 Las mismas,

Prumo (2).

(1) Esta es la época en que la mujer hacendosa debe
proveer su despensa de charqui i pescado seco: i comprar
frejoles, lenteja, garvanza, habas, arvejas i demas cereales
secos, maiz, trigo, semilla de curagua para las aves, ete.

Morocho, nueces, higos, huesillos de duraznos i damaz-
cos, descocados, orejones, cerezas, gnindas i ciruelas secas,
almendras, granadas, manzanas—peros i camuezas—peras,
uvas para colgar—Ilas negras duran mas—quesos de frutas
i queso de leche para la sopa.

Un barrilito de blanca miel de abeja, para usar en lugar
de la noeciva aztiear: harina, efc.

Las conservas i escabeches, que los habrd hecho en sn
tiempo.

Todo bajo de llave para irlo entregando a medida del
consumo: 1 no mandarlo comprar al menudeo al bodegon
como lo hace la jente dejada i donde se gasta el doble, se
desordena la casa i se desmoraliza el servicio,

(2) Antes de lloverse no es agradable. El peumo lovide
es el mejor,

25
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CAZA,
Comienzan. Existen. Concluyen-
La misma.
VERDURAS.
Las mismas. 6o
Frejoles verdes
1 granades.
Cuarto domingo de abril.
FRUTAS.
75 Las mismas. 62
(GUAYAVAS, Higos (1).
CAZA. ;
La misma.
YERDURAS.
77 Las mismas.
CorEs.
79
CoLxavo.
81
COLRREPOLLO 64
83 Calabazas.
ZAPALLOS 66
GRANDES. Pepinos.

(1) Sino llueve permanecen los higos hasta las hela-
das fuertes ; pero si llueve temprano i confinua el in-
vierno rigoroso, se pudren i se hielan perdiendo el dulce,
Suelen durar hasta el 2.° domingo de mayo.
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MAYO (1).
Primer domingo de mayo.
FRUTAS,
Comienzan. Existen. Concluyen.

+ Castafias. — Chu-
fas.-—Cocos.—Duraz-
nos. — Granadas. —
Guayavas. — Manza-

nas. — Melones. —
Membrillos.— Peras.
—Peumo.—Pifiones.
—Sandias.—Tunas.~
Uvas.y

CAZA.

85 Avecacinas.— Pa-
CHoOROYES. tos.—Perdices.~-Sor-
87 zales.—T6rtolas.

Loros.
89

ToDA OLASE DE
MARISCOS.
91

SE COMIENZA
A USAR EL
CHARQUI.

(1) Es preciso suspender el bafio, porque no es natural
en este tiempo.

Sin embargo para mantener la libertad de la transpira-
cion i el aseo de los porosi epidermis es necesario por lo
menos humedecerla con una esponjai tambien los piés, se-
cindose i refregéindose bien en seguida.

Sin esto se acumula el humor de la transpiracion sobre
los poros i forma una especie de costra sucia e insalubre
que marchita i debilita el fisico.
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VERDURAS.
Comienzan: Existen, Concluyen,
93 Acelga.—Aji ver-
Lecuuaas. de, pero maduro.—
95 Apio. — Batatas, —
RePoLLoS. Callampas. — Cebo-
97 llag. — Cebollinas.—
SALSTFL. Choclos. — Coles. —

Colnavos. — Colrre-
pollos.—Espinacas.--

Navos. — Papas. — 68
Rdbanos. — Rabani- Berenjenas.
tos.—Tomates.—Vi- 70
nagrillo.—Zapallos.  Pimientos.

Segundo domingo de mayo (1).

FRUTAS.
99 Las mismas.
ToMATE FRAN-
cESs (2).

(1) A fin de esta semana comienzan los sabafiones. Es
preciso tener desde antemano preparado un calzado a pro-
posito, ancho i suave. I téngase presente que el modo de
extirparlos es hacer largas caminatas a pié, dando circu-
lacion a la sangre i transpirando, apesar del frio; lo que
tambien, preservard en gran parte de los constipados.

(2) Ensalada natural.

1.2 Se pica en un plato bastante repollo tierno i fresco;
i un poquitito de cebolla:el repollo solo, si se quiere,
1 otro poquito de aji picante—por supuesto, sin sal.

2.° Se le picaun tomate frances, con corteza i todo; pe-
1o que esté bien maduro i se revuelve bien. Es una exce-
lente isana ensalada desirritante para comerla todo el in-
vierno con carne asada sin sal o con charqui sin sal. Se le
revuelve un huevo del dia bien batido con clara i todo, que-
da mucho mejor. Los que no tienen la costumbre de comer
sin alifios artificiales, pueden alifiarla con aceite, limon—
jamas vinagre que es dafioso i poca sal.
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381
‘ CAZA.
Comienzan, Existen, Concluyen,
La misma.
VERDURAS.
Las mismas.
Tercer domingo de mayo.
FRUTAS.
101 Las mismas. 72
N isporAs. Tunas. — Solo
103 quedanalgu-
SANDIA AMA- nas inverni-
RILLA. 788,
CAZA.
La misma.
VERDURAS.
Las mismas.
Cuarto domingo de mayo.
FRUTAS.
Las mismas.
CAZA.
La misma.
VERDURAS.
105 Las mismas. 74
Pencas, ' Choclos.
107 76
Navos.

Tomutes.
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JUNIO.
Primer domingo de junio (1).
FRUTAS,
Comienzan. Existen. ~ Concluyen.
109 Castafias,—Chufas
Locumas. —Coquitos. — Gra-
111 nadas.—Guayavas.--

Tunas pE 18- Manzanas.--Membri-
VIERNNO, llos. — Melones. —
Nispolas. — Peras.—
Peumo.— Pifiones.—
Sandia inverniza.— 78
Uvas. Duraznos.

CAZA.

113 Avecacinas.—Cho-
Torcazas, royes.— Loros.— Pa-
tos.—Perdices.—Sor-
zales.—T'ortolasima-

I'I8CO8.

(1) Esta es la época de encargar las aceitunas para se-
carlas al natural sin zajarlas: pues comienzan a madurar a
mediados de este mes.

Debe, tambien ahora—en los afios frios i lluviosos—co-
menzarse a hacer uso de la lana para la vropa de cama i
para lo interior, de la camiseta, para abandonar la 1.* en
setiembre i a principios de ‘octubre la 2.*

Las medias de lana—que no estd al aire i sol como la de
los animales, sino eulbierta por el calzado—mantienen la
humedad, i son menos sanas que las de algodon que la ab-
sorve.
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Comienzan, Existen. Concluyen.
VERDURAS,
115 Acelgas.—Aji ver-
BerArRrAGas  de maduro.—Apio.--
(1). Batatag.—Callampas.
117 —Cehollas.—Coles.—

ZawanoriAs,  Colnavo.— Colrrepo-
llo, etc.—Espinaca.—
Lechugas. — Navos,
—Papas.—Pencag,—
Réibanos. — Rabani-
tos.—Repollos.—Sal-
sifi. — Tomate fran-
ces. — Vinagrillo, —
Zapallos.

Segundo domingo de junio.

FRUTAS,

119 Las mismas.
AcEerTunas (2)

{1) Lashai 4ntes, pero estdn fuertes para comerlas al
natural i no son propias para el verano.

Rayada sin otro alifio que aceite es una comida casi
natural i mui agradable.

Deben preferirse las grandes que estin completamente
maduras a las chicas que no lo estdn; porque estas suelen
ser desabridas. :

(2) Ahora iaun antes comienzan a tomar las aceltunas
medias verdes para zajarlasi desaguarlas en lejia, dején—
dolas sin gusto 1 mui dafiosas e indijestas.

Esta es, pues, la época de apresurarse a encargarlas pa-
ra cuando esten remaduras secarlas al sol i al aire. No se
pudre ninguna; pierden todo su amargo i queda una fruta
seca, aceitosa, grata i saludable.

Si se descuida la duefio de casa en encargarlas de ante-
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CAZA.
Comienzan, Existen, Concluyen,
La misma.
VERDURAS.
121 Las mismas,
AJi sECO, que
- semuelei es
mejor que el 80
de calabaza. Aji verde.

Tercer domingo de junio.

FRUTAS.

Las mismas. 82
: Nispolas.

CAZA.

La misma.

VERDURAS.

123 Las mismas.
CoLIFLOR.

mano, ya no encnentra sino aceituna zajada. Tal es la fuer-
za de la preocupacion i del hébito,

Estan maduras desde mediados de junio hasta fines de
julio. Antes en el norte que en el sur.

Despnes de secas en 25 dias, se guardan en un canasto.

Desde noviembre se ponen duras i resecas. Pero se to-
man cuatro o cinco i remojindolas en la boca, son siempre
sabrosisimas i mejores con pan o galleta.
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Cuarto domingo de junio (1).

FRUTAS.
Comienzan, Existen. Concluyen,
Las mismas, 84
Castaiias.
CAZA,
La misma.
VERDURAS.
125 Las mismas.
BROCOLL
Quinto domingo de junio.
FRUTAS.
127 Las mismas,
AVELLANAS.
129
NUECES.
131
Hi1Gos sECos.
CAZA.
La misma.
YERDURAS.
Las mismas.

(1) Ahora es tiempo de secar la aceituna que estd ya
perfectamente madura hasta fines de julio en que se pone
remadura i mas sabrosa i mejor para secarla.

La sabia naturaleza hace que el débil sol de esta época
—apesar del aire himedo de invierno—sea suficiente para
secarla con toda perfeccion, colocéindola bajo de un alero,
corredor o galeria, sin que se pudra ninguna, si no estd ma-
chucada: i perdiendo todo amargo, sin otra lejia que la ac-
cion natural del aire idel sol. No hai alimento mejor i mas
sabroso para los nifios. :

26

.
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JULIO.

Primer domingo de julio.

Comienzan.

133
ACEITUNAS.
186
Damazcos sE-
Co0s.

FRUTAS.

Existen.

Almendras.—Ave-
llanas., — Chufas, —
Coquitos.—Granadas
—Guayavas.—Higos
secos.—Lficumas, —
Manzanas.--Membri-
llos.—Nueces. — Pe-
ras.—Peumo.— San-
dia inverniza.— Tu-
nas de invierno. —
Uvas.

CAZA,

Avecacinas.—Cho-
royes.— Loros, —Pa-
tos.—Perdices.--Sor-
zales, — Torcazas. —
Tortolas.—Marisco.

VERDURAS.

Acelgas.—Ajiseco
— Apio.—DBatatas.—
Betarragas.— Braco-
li.—Callampas.—Ce-
bollas.—Coliflores.—
Coles.— Colnavo. —
Colrrepollo. — Espi-
nacas.— Lechugas,—

Concluyen.

86
Melones,
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VERDURAS.

Comienzan, Existen. CGoncluyen,

Navos. — Pencas. —
Rdbanos. — Rabani-
tos.—Repollos,.—-Sal-
sifi.-- Tomate frances
o de invierno.—Vi-
nagrillo. — Zanaho-
rias.—Zapallos.

Segundo domingo de julio. .

FRUTAS.
Las mismas. 88
Sandias inver-
nizas.
CAZA.

La misma 1 Marisco.
VERDURAS.
Las mismas.
Tercer domingo de julio.
FRUTAS.
Las mismas. ,

CAZA.
Lia misma 1 Marisco.

VERDURAS.
Las mismas.
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Cuarto domingo de julio.

FRUTAS.
Comienzan. Existen, Concluyen,
Las mismas. 90
Granadas.
92
Gluayavas.
94
Membrillos.
CAZA.
La misma i Marisco. 96
Choroyes.
VERDURAS.
Las mismas.
AGOSTO.
Primer domingo de agosto (1).
FRUTAS.
137 Aceitunas secas.—

COnirimovas.  Almendras.—Chufas
—Coquitos.--Damaz-
cos secos.— Higos se-
cos., — Lificumas. —
Manzanas.— Nueces.
—Peras.—Tunas de 98
invierno.— Uwvas. Peumo.

(1) Estin en su fuerza los sabafiones que no tienen otro re-
medio que el ejercicio fisico; de cuya falta son una sanceion.
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CAZA.
Comienzan, Existen. Goncluyen.

Avecacinas,— Lo-
ros.—Patos.—Perdi-
ces.—Sorzales.—-Tor-
cazes. — T'értolas. —

Marisco.
VERDURAS.
- 139 Acelgas.—Aji seco
APLACAS. — Apio.—Batatas.—
141 Betarragas.— Broco-
BERRos. li.—Callampas.—Ce-

bollag.—Coliflores.—
Coles.-Colnavo.—Col-
rrepollo.—~Espinacas.—
Lechugas.—Navos.--
Pencas.—Rabanos.-—
Rabanitos.--Repollos

— Salsiff. — Tomate

frances.— Vinagrillo. 100
—Zanahoria.—Zapa- Aceitunas del
Hos. drbol.

Segundo domingo de agosto.
FRUTAS.
Las mismas.

CAZA.

La misma 1 Marisco.
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VERDURAS.
Comienzan, Existen. Concluyen.
143 Las mismas.
PorronEes.
Tercer domingo de agosto.
FRUTAS.
145 Lias mismas,
CIRUELAS SE-
CAB.
147
Huesizros (1)
CAZA.
La misma 1 Marisco.
VERDURAS.

Las mismas.
Cuarto domingo de agosto.

FRUTAS.

149 Las mismas.
Linas,

151
LimonEs.

153
NARANJAS.

CAZA.,
La misma 1 Marisco.
VERDURAS.

Lias mismas,

(1) No se olvide que la miel de abejas mezclada a los
huesillos pelados 1 cocidos evita que produzean dolores de
barriga. Porque hechos co 1 su corteza—acercdndose mas a

la Naturaleza—no producen ningun mal efecto,




EL CONSEJERO DOMESTICO. 3901

SETIEMBRE.

Primer domingo de-setiembre.

FRUTAS®,
’ Comienzan, Existen. Concluyen.

155 Almendras.—Ave-
Acrrronas sE-  llanas.—Chirimoyas.
cas (1). —Chufas.— Ciruela-
157 secas. — Coquitos.—
Crrezas secas  Damazcos secos. —
159 Huesillos. — Higos
DxrscocApos.  secos.—Limas, —Li-
161 mones,~ Licnmas,—
Guinpas sEoAs  Manzanas. —Naran-
163 jas,—Nueces. — Pe-
OREJONES. rag. — Tunas de in-

165 vierno. 102

Pasas, Uvas.

CAZA.
Concluye (2).

(1) Al mes de gnardada— es decir a fines de este mes—
estan mas en sazon i mas gratas al paladar,

(2) Desde el 1.° de este mes es prohibida la caza i debie-
ra serlo desde el 15 de agosto, en que comienzan a poner
las avecitas: i es asolarlas cazar las madres, cuyos huevos i
cuyos nidos quedan sin abrigo 1 sin amparo. Asi es que en
cada ave que se mata en este mes, se destruye una fa-
milia entera. ;

Cazar en este tiempo seria lo mismo que arrancar de
raiz las plantas de una sementera sin esperar su madurez,
fuera de la época de la cosecha.
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VERDURAS.
Comienzan, Existen. Concluyen.
167 Acelgas.—Aji seco
Espirnracos, —Aplacas.—Apio.—
169 Batatas.— Berros.—
TALLOS. Betarragas. —Broco-

li.—Callampas.—Ce-
bollas.—Coliflores.—
Coles. — Colnavo.—
Colrrepollo. — Espi-
nacas.—Lechugas.—
Navos. — Pencas, —
Porrones.---Rdbanos.
— Rabanitos, — Re-
pollos.—Salsifi—To-
mate frances.—Vina-
grillo. — Zanahorias.
—Zapallos.

Segundo domingo de setiembre.

FRUTAS.
Las mismas.
VERDURAS.
171 Las mismas,
Brepos.
173
Yuvos.

Tercer domingo de setiembre.
FRUTAS.
Las mismas.
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VERDURAS.

Comienzan. Existen. Concluyen,
Tias mismas.

Cuarto domingo ‘de setiembre.

FRUTAS.
Las mismas,
VERDURAS.
Las mismas. 104
Batatas,
106
Repollos.
‘Quinto domingo deé setiembre.
FRUTAS.
168
Las mismas, Peras (1).
VERDURAS,
175 Las migmas.
ALCACHOFAR,
177 110
ARVEIAS. Zapallos.

(1) Las peras—como las manzanas i otras frutas—son
mas sanas i robustecedoras, comidas ¢on su corteza. Pela-
das aguachentan i debilitan, que es 1o que llaman lavar el
estonvago. ;

A los nifios, especialmente, debe acostumbrirseles a ¢o-
mér Ta fruta con $u ¢orbeza, la uva con su hotlejo i que 1¢-
jos de despreciar la corteza, crean que es lo mas saludable
de algunas frutas, como el salvado dél trigo, ete., ete.

27
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OCTUBRE.
Primer domingo de octubre (1).
FRUTAS,
Comienzan, Existen, Concluyen:

Aceitunas secas.—
Almendras.—Avella-
nas.—Cerezas secas.
—Chirimoyas.--Chu-
fag,—Ciruelas secas.
— Coquitos. — Da-
mazcos secos.—Des-
cocados. — Guindas

secas.— Huesillos.— 112
Limas.—Limones.—  Ldcumas (2).
Manzanas. — Naran- 114
jas.—Nueces.— Ore- Zunas de in-
jones.—Pasas. vVIerno.
CAZA.
No hai,

- (1) Desdeel 1.° de Ootubre debe quitarse la camiseta
de lana i tomarse en su lugar una camisa interior de algo-
don; comenzando los bafios de agua fria hasta el 1.° de
Mayo, en que se suprime el bafio franco i vuelve a usarse
la camiseta de lana. Las personas que a estos cambios atri-
buyen los constipados seguidos de fiebres, membranas, tifus,
pulmonfas, etc., se equivocan; pues la causa no es el cambio
0 pequefio resfrio, sino un simple simtoma, con el cual i sin
el cual se han de desarollar aquellas, ocasionadas por el uso
del té, licores i demas artificios.

(2) Se concluyen las de Quillota i demas que vienen a
a la capital del Norte, pero nolas que se cosechan en San-
tiago, que duran todo este mes.
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VERDURAS.
Comienzan. Existen, - Concluyen,
179 Alcachofas. — Aji
Cmicort amar- seco. — Acelgas. —

ga, de hojas Apio. — Aplacas, —
grandesime- Arvejas.— Berros.—
nudas. Betarragas.—Bledos.
181 —Brocoli.— Callam-
Romaza (1). pas.—Cebollas.—Co-
liflores.—Colnavo.—
Colrrepollo.—Espér-
ragos.—Espinacas.-—

Lechugas. — Navos.

— Pencas. — Porro-
nes.—Rabanos.-- Ra-

banitos. — Salsiff. —
Tallos.~Tomate fran-

ces. — Vinagrillo. —
Yuyos.—Zanahorias.

Segundo domingo de octubre.

FRUTAS.
Las mismas. 116
Avellanas.
118
Pescado seco.
VERDURAS.
183 Las mismas.

CEBOLLONES.

(1) La Romaza es un excelente vejetal, abundantisimo
en todos nuestros campos; de unsabor deido amargo, con
la que sancochada se forma una excelente ensalada jpara
comerla con carne.
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Tercer domingo de octubre.
FRUTAS.
Comienzan , Existen. CGoncluyen.

Las migmas. 120
Almendpas.
122
Nueces.
124
(Deja deusarse
el charqui).

VERDURAS.

185 Las mismas. 126
Hapag (1). Aplacas.
128
Berros.
130.
Yuyos.

Cuarto domingo de qctubre.
FRUTAS.

Las mismas.

(1) Son mui buenas al natural cuando estén tiernas, pero
luego que se ponen duras o demasiado maduras ya no sir-
ven para comerlas asi: por esto es preciso, ademas, que
esten recien. tomadas de las matas i acostumbrarse. 4dntes,
con alguna repugnancia al principio.

Los italianos, franceses 1 alemanes toman las habas, las
arvejas i zanahorias crudas cuando estdn fiernas.
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Comienzan,
187
FREJOLES VER-
DES.
189
PaPAsS NUEVAS

(1)

VERDURAS.

Existen,
Lag mismas,

Concluyen,
132
Apio.
134
Brécoli.
136
Callampas.

138
Coliflor.
140
Pencas.
142
Porrones.
144
Vinagrillo.

NOVIEMBRE:
Primer domingo- de noviembre,
FRUTAS.

Aceituna seea (2) .=
Cerezas secas,—Chi-
rimoyas.—Chufas.—-

(1) Las personas de estémago débil lo robustecerédn mu-
cho comiendo la papa nueva con su corteza. recien sacada
de la tierra, bien lavada i en su estado natural No es tan
mala como se crée i puede comerse con asado que ten-
ga mui pocasal, La costumbre lo hace todo: i para los
enfermos de disenteria es un alimento asombrosamente
desirritante.

Tomada con aceituna natural seca llega a ser un alimento
no desagradable,

(2) Se ponen mui secas pero se toman, remojan i chu-
péndolas dan un sabor mui esquisito i robustecedor.:
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Comienzan,

FRUTAS,
Existen.

Ciruelas secas.—Co-
quitos. — Damazcos
secos. — Descocados.
— Guindas secas. —
Huesillos.—Limas.--
Limones.— Naranjas
Orejones.—Pasas.

CAZA.
No hai.

VERDURAS.

Alcachofas. — Aji
seco.—Acelgas.—Ar-
vejas.—Betarragas.--
Bledos.—Cebollenes.
—Chicoré.—Coles.-—
Colnavo.— Colrrepo-
llo. — Esparragos.—
Espinacas.—Frejoles
verdes. — Habas. —
Lechugas. — Navos.
— Papag nuevas. —
Rabanos. — Rabani-
tos.—Romaza.—Sal-
sifi.-Tomate frances.
Tallos.— Zanahorias.

Concluyen.

146
Manzanas,

Segundo domingo de noviembre.

191
FruTiLLaAs.

193
CEREZAS.

FRUTAS,
Las mismas.
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VERDURAS.
Comienzan, Existen. Concluyen.
195 Las mismas.
CEBOLLAS NUE-
VAS DE CA-
BEZA.
197
CHALOTAS.
199
ZAPALLITOS
HOLLITOS.
Tercer domingo de noviembre.
FRUTAS.
Lag mismas, 148
Cerezas secas.
150
Ciruelas secas,
152
Coquitos.
154
Guindas secas.
VERDURAS.
Las mismas. 156
Cebollones.
Cuarto domingo de noviembre.
FRUTAS.
201 Las mismas. 158
GuiNpas. Damazeos secos
203 160
Nispiros. Descocados.
162
Huesillos,
164

- Orejones.
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VERDURAS,
Comienzan. Existen. Concluyen.
Las mismas. 166
Hspineacas.
168
Tallos,
170
Tomale frances
DICIEMBRE.
Primer domingo de diciembre.
FRUTAS.
205 Aceitunas secas.—
(G ROSELLAS. Cerezas. — Chirimo- 1792
207 yas.—Chufas.—Fru- Limas.
PERAs. tillas. — Guindas, — 174
Limones.—Nisperos. Naranjas.
—Pasas
CAZA.
209 No hai.
LoRros NULzvO0s
VERDURAS.

Acelgas.~Aji seco
— Alcachofas, — Ar-
vejas. — Betarragas.
— Bledos,— Cebollas
nuevas.—Chalotas.-—
Chicoré, — Coles.—
Colnavo.— Colrrepo-
llo. — Egpérragos.—



EL CONSEJERO DOMESTICO. 401

VERDURAS.
Comiencan. Existon, Concluyen-

Frejoles verdes.--Ha-
bas, — Lechugas. —
Navos.—Papas nue-
vas.—Rébanos.—Ra-
banitos.—Romaza.-=
Salsifi.—Zanahorias.
—Zapallitos hollitos.

Segundo domingo de diciembre.
FRUTAS.

211 Las mismas.
Maqur,
213
PANALES NUE-
Vos,

VERDURAS.

215 Las mismas. o
CALABAZAS. Acelgas.

217 178
Crocros (1). Coles.

(1) El choclo en su estado natural es el alimento mas
sano que puede desearse. Cocido o asado es—como ¢l char-
qui con sai—un veneno para un digentérico, i sin modificarlo
es para el mismo un poderoso disirritante i un magnifico di-
jestivo: lo que prueba que cocidos i aun asados log alimen-
tos son ménos sanos i ménos dijestivos que en su estado
primitivo i natural.

El gusto a crudo que se le siente al principio desaparece
con la costumbre, i se llega a tomar por él una verdadera
pasion. Pero es preciso advertir que para que agrade es in-
dispensable tomarlo al pié de la mata; que sea tierno 1 dulce:
jamas de un dia para otro, ni mui maduro, porque es inco-
mible. No hai cosa mas sana i delicioga cuando se ha to-
mado la costumbre i el maiz es dulce.

: 28
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YERDURAS.
Comienzan, Existen. Goncluyen,
180
Colnavo,
182
Colrrepollo.
Tercer domingo de diciembre,
FRUTAS.
219 Las mismas. 184
DamMAzcos. Pasas.
VERDURASR.
221 Las mismas.
FRruyoLEs GRA-
NADOS.

Cuarto domingo de diciembre,

FRUTAS.

223 Las mismas.

BRrEBAS (1).
VERDURAS.

225 Las mismas, 186
AJi VERDE. Aji seco.

227 188
Perinos. Arvejas.

229 190
TomMaTES. Habas.

(1) Estas son curadas: para enero son mejores,
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Quinto domingo de diciembre.

FRUTAS.
Comienzan. Existen, Concluyen.
2381 Las mismas.
DurazNog DE : 192
DOS CLASES, ; G hirimoyas.
194
Limonas.
196
Loros nuevos,
VERDURAS.
Lag mismas. 198
Chalotas.
200

Salsift.
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DEL

CUADRO de la época fija en que comien-

zan i concluyen los frutos i producciones
en Chile (1).

8|2 g |4

8 8 ERE-

SIS S | S

Ne [No No° |N.o

Aceitunas del ér- Aplaca.ierendse..|189]126

hall v 1191100 || Arvejas....eomssnne 177|188
Aceitunas.........|188| 14} Avecacinas........ 29

Aceitunas secas...|155| 14 Id. P4j. 391

Acelgas............| 39|176|| Avellanas......... 127116

Aji 8860 . 0erunenes [121]186 || Batatas...oseresns| 657]104

Aji verde....ccau. 25| 80 || Berenjenas........ 9| 68

Aleachofas........[175] 58 | Berros............. 141/128

Almendras ...p4j.|386 Betarragas........ |115| 36

1; e ey s 120 || Bledos. ..cvvausen. 171 60

ADio serssssesienansl 69182 || Brebas...oievens...|2231 32

(1) Advertencia importante.

Si se quiere saber a punto fijo cuanto tiempo dura una
fruta o produccion, véase en el cuadro el mes i semana que
corresponde a cada uno de las dos numeracienos de este
indice. Por ejemplo: el céguil tiene el nimero 15 que cor-
responde a la segunda semana de febrero i 52 que corres-
ponde a la tltima de marzo. Dura, pues, el ejguil ocho se-
mamas o cerca de dos meses, ete. ;

Este cuadro servird, tambien, a los emigrantes estranje-
Tos, para conocer mejor las producciones del pais 4ntes de
llegar a él.
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g2 1814
B & ‘g g
[=] (=] L= =]
LS R |
Brlotlt .l 125|134 || Espinacas.........
Calabazas......... 215| 64| Frejoles verdes..| T1|166
Callampas. ...eero.| 41/186 || Frejoles grana—{187| 60
Castafias...........| 65| 84 A0 o e saa 1221 1500
Caza.soaeseee, piijs. (372|391 || Fresas.cecun o vienn | 8| 04
Cebollas nuevas.|195] 18| Frutillas.. .........[191] 2
Cebollinas.. ......| 55 Granadas . ....... 53| 90
Cebollones. ....... 183|156 || Grosellas. ... 2056 10
Cerezas nuevas..|198| 4 Gmy[was 7b| 92
Cerezas secas..... 157|148 || Guillaves... bl 42
Chalotas....:«s....|197[198 || Guindas nuevas..|201| 34
Charqui... .e.......| 91/124 | Guindas secas i
Chicoré.ecseesneess [179] 28 cerezas secas... |161[154
Chirimoyas. ...... 137{192 || Habas....cvavurinns 185(190
Choclos. .. veeseses |217[ 74| Higos....ovituiins 23| 62
Choroyes. sesssesss 85| 96 H1g'os S@COS...een 131
(L DY 69| 26 || Hollitos. Zapalli-
Chupones.....u. .| 61 t0Bsvssees i 197| 50
Ciruelas.. 1| 48|| Huesillos.......... 147|162
Ciruela Cléudia..| 17 48 Lechugas.........| 93! 30
Ciruelas secas...|145150 || Limas ..oveeevvn.. 1149172
o uiles........... 15| 52 ||Limones....ce.....|151]194
Colesaiesserarensens| 77(178 [l Loros nuevos....|209(196
Galiflor .00 123|138 (| Loros... - 87
Colnavo... .s.e-een. | 79|180| Id... pfq [t 0l
Colrrepollo.......| 81[182 LGCUmas orenres|109]112
Coquitos...........| 40/152 | Manzanas......... 13]146
Damazcos seeeese1219( 16 || Maqui cveveesvennss |211| 46
Damazcos secos.|135/158 || Marisco.. cccevenaa| 89
Descocados....... [169{160 || Melones. ..c.vren.. 11| 86
Duraznos..eies... {231 78 || Meloncitos..... 19
Espéirragos........ 167 ]Membr:ﬂos 67| 94
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5|2 LR
|3 1
3|3 3|3
Miel nueva de Repollos. .........| 95(106
abeja.cueaians.. | 43 Romaza.........s|181| 8
Naranjas. .........|153|174 || Salsifi. ......... 971200
INBYOR vrasanvenwa| 107 S8 || BaNdIEL ot o T
NisSperos.. ceseeasss 208 =12 = Td, LS Péj. 381
Nispolas. .........|101| 82|| Id. invernizas.|103| 88
NGO ssvnssiiass 129|122 |[ Sorzales ... .| 85
Orejones. ...~.. 16311644 «Fdaiiieay pfa.] 391
Panales..eereeenre-[218] 44 || TalloS.esseesers...|169|168
Papas nuevas....|189| 56| Tomates.......... 299\ 76
Pasas. ..eevesonn. 160|184 || Tomate_frances..| 99(170
o i e R Torcazas...eceeuses 113
Id,eeoeeser.. pij. 301 Fd s p{lj. 391
Pencag..ivesssen.. 11051140 || Tértolas, ... B
Pepinog.ee.........;1227| 66| Id.. p&], 391
Perag . .coveaeoiowi [207]108 | 'lunas R T bt S | SN
Perdices. -........| 33 Tunas de invier-
bdesinais -paj.|  [391)| mo. 111{114
Pescado seco.....| 47118 T V8 esesesens arvens| 45102
Peumo. ............| 73| 98! Vinagrillo........| 51{144
Pimientos......... 21| 70| Yuyos.............[173{130
Pifiones. ,...-«:.:.] 63| Zanahorias ,....... 117| 40
Porrones...........|1431142 || Zapallos. . ... ......| 83/110
Rabanos. .........| 27| 22| Zapallitos holli-
Rabanitos....c.ce 271 24 T3 O L 199 50
FIN.
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DIVIDIDO EN MATERIAS DIVERSAS.

Instrucciones domésticas, malos hdbitos i
costumbres.

SU BEFOBMX.

A,

A ceituna compuesta..
Afeitarse
Agua caliente.....u.u.
Agua fria: cosmético.
Alimento recalentado
ADLEOFOR i berviznaesis
Ayuno, desayuno.....

B.

Bacalao seco: modo

de clasificarlo......
1 PRI R S
Bafiarse
BEROITIO N s aifidanass
Bt tibia:, f e
Beafsteks i frituras

mal hechas
Botines. — Modo de

lustrarlos ..ceseseeses

...............

Ntm,
43!
38 |

81

74
59
105 |
06 |

240 |
79 |
38 |
a6
57 i

49

19

Nim.

Oafl cciiiiimm gl Gl
BATD o, . ccivinsinee

i Caldo, Excesode...... 46
BTN e et 84
CALZADO .o\ fiuwiirns RN
Oamm. i v
CRlZad0 5 s i nasashi s S
F0arbon. asdeisevsser it el
DT - R 51
i Carne Labar la... 53
Carne. Remojar la... 44
BT R R RS [
Charqui, I}poca, etc.. 877
Charqui sin sal.. 8
Chicha La 106
: Cigarro, gordura...... 64
i Cigarro i heridas...... Vi |
gCu(,er las verduras... 45
Cocer las verduras.. 959
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Ntm.
Colmenas i miel de
abejas .esaseens T 22
Comer Despues de... 68
Comer sin ganas ©
PO fuerza...ceeeees 60
GOTRE e ah i iasvenees 77

Corteza. Frutas con
su... Pajinas 393 1 823

Cosméticos, agua fria 74
18)
Dafiosas Nueve cosas 101
DDERAYUNO. oot svvariuonss 81
Dependiente. vooeeenee 102
Desérden dela casa.. 69
Despensaeeesceeseesese 377
Llienitesn . s voenin I
Dientes postizos...... 92
Dulces de Almibar... 42
E.
Emisiones epiteliales. 85
Enconoso i célido... 84
Eructivas Enfermeda-
flogeeri e 72

Escobilla de dientes. 14
Esponja. ............... 76
F.

Flores de noche...... 62

Fluxiones epiteliales. 85
Frejoles, Labar los... 262
Frituras: dafiosas.... 190
Fruta con corteza... 54

INDICE ALFABETICO.

G.
R Ntm.
Fordof. i 20
Gordura, cigarro...... 64
Heridos; cigarro...... 71
Heridos; la sal....... 79
Horno reformado..., 5
Huesillos: su fabrica-
CLOMI 5o W amsiesieene 54
1.
Infante: su crianza... 86
dJ.
Jamon cocido.eeeeeses 56
Jimnasticar sl siite. o1
Id. femenina.. 65
Juego de bolas....... 21
Jugo de carne....... 61
L.
Lavado militar....... 28
Lavanders e ceessess 79
Lavar los frejoles... 89
Lavar las lentejas etc 40
TiaVatEe - coiaesasone as 38
Lavatorio s e 76
LEGUMBRES NATU-
RALES. PAjina....:. 271
Licores. Recargo de. 51
LD e ens sesiihey 103
Grasa i Seb0.eccee.iee. 98
Grasa. Exceso de.... 47
Guisos. Recargo de. 51
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H.

Ntim., :

Harina: manera de co-
NOCETIR tevasorsnsas .
Heridas......

LiQUIDOS EXCEDEN-

' 31

apisesen s

TES.. ek kD
LIQU:DUS cocmos 20
Liquipos wc,mo'e !

L RATE T A et
Lista de guisos pa-

ra la cocina......... 108
Lista de guisos para

In MeBa.isncasasac. 107

Lustrar el calzado... 15
Llavera, ote...... .. 102
M.

Manteca de cerdo..... 48
Mgt o 41
Mayordomo...oesassase 102

Medicina. La mejor
Bigthas Lol 366
Miel de abejas....... 29
MIEL DE ABREJAS..... 276
Militar. Lavado....... 28
Mota™ (5 G 41
Muebles inherentes.. 1
N.
Nacido, Recien...es.. 86
Nieve: su conserva-
LI e B0 2
L n Yol PR e e T
Olores de noche...... 62

!

100 |

411
155
i Ntm]
i Pan agrio ilacio...... 50
i Pan para nifios i en-
TOITNOR vissssnsvsassnss 270
i PANAL DE ABEJAs... 314
i Pelo. Tefiirse el...... 75
‘Pos1cIoN CONVE-
| NIENTE. .cvervissans OO
i Prevenciones a la
duefio de casa...... 107
i v i
! Recargo de guisos.... 51
9 : Remojar la carne, ver-
duras etc ..... ¥t et
S.
Sal, heridos, siflliticos T2
Seho i grasa...eie. 93
SISTEMA NATURAL
P4jing cosierens v v ons 866
Solddr . i S 61
Sudor nocturno........ 97
Suprimir las emisio-
nes epiteliales...... 85
T
Tacon alto.... 7
Té, caté l1qu1dos ete. 58
Tefiirse el pelu 75
T sIMPLE.. ....\. 53
Tintero .. 13
-l.c-nmrm an LN-
FERMOS, ETC...... 270
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Ntim,
Lranspirae. ... 97
Prastejar . ioeveaeiis: . 28

Tuna. Modo de cojer

bas e e 305

V.
Venéreas. Enferme-
dades el . 79
Verduras en agua... 55

 INDICE ALFABETICO.

Ntm,

Verduras. Modo de
COCOE JaS..ct:nnsenns 259
Vista. ANTE0JOS... 105
Vinagre i limon...... 103
Vomitar Manera de.. 94
Vomitivo purgante... 12

7

ZAPALELO wrveocseesse .. 68

Consideraciones sociales i domésticas.

C.
Cruza de razasi se-
millag. e

D.

Defensa femenina...

99

Descanso....coreveeninn 91
Desorden doméstico. 69
Dia de fiesta.c........ 91
D000 s oshasvsers 91
E.
Educacion . .eceovee.... 86
Edueacion . .c.ecs ieen. 87
Educacion atenta.... 89
Elegancia exajerada. 78
Enlace de parientes. 99
Estudio i mfsica...... 82
G.
Gusto Sl 98
dJ.

Jimnéstica femenina. 65

L,
Lujo i gusto..eceees o
M.
Madrugar c.oeonaeeaees
Matrimonios consan-

guineos
Mfsica i estudio......

0.
Orden de lacasa.coses

P.
Parientes. Enlace de.
R.

Robustezciivs vos

U.

............

Union de la familia.

Madres. A las....c... A

20
90

99
82

69

99

87

88
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Confecciones, recetas; plantios i
construcciones,

A

Aceituna .....
Aceituna .eveeenss,
Achicoria silvestre...

/2961
43 !
Armazones inheren-

Arrenque Mudo de
pelarlo.....q.........

Bafio: suconstruceion
Barriles para miel de

abe)aveseivansianidiig
Batatas. Plantio de... 163 |
C.

Calzado: lustrarlo..... 151
Oalzado ....uiveesesies S AL

Callampera ............ 159 :
Canales de los tejados 29 |
Casas para inquilinos 1
Chufas i chufal........ 2891
Ciruela Cléudia,..... 291 i

Cocina econdémica... 7!

Cocina para inquili-

Coguiles. Plantio de..

PAJIN seerssorsessers 360 |
. 8071
318

ConServas .icceseses .-
Conservas de frutas. .

Nﬁm

155 |

Alcachofa. Plantio de 150 :

939 |
! Desmanchar

i Dientes. Polvos para
27

23‘5;

i Encuadernacion do-

413

Niim

| Conserva de frutas i
de leche iciviereusss
i Conserva de membri-
Hop aomd, ey
i Conserva de tomates

| Contrarayo vuvvessensss

tes . 3 { Cruzero .

...............

..........

) [ AR ey

E.

méstich..-:-. ..

s

: Escabeche de guin-

{ das. 54 &
: Esca‘beche de nueces
{ Esparraguera....oua. 3
F.
Frutero econémico...
H G‘
{ Galleta de peones.....
| Grasa de suero....... -
H.

Harina: modo de dis-
tinguirla ...........

319
176
12
12

11
18

104
179

180
156

36
32

31
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Ntim.

Horno reformado..... 5
1%

Injertador. Ungiiento
del s 00

M.

Manchas de tinta..... 11
Muebles inherentes... 3
N.
Naranjada..eeeoeeeeeen 303
Nieve: conservarla.... 302
P,

Palomar: su construc-

ClOD sevesaes Faasatons 4
Pan de cerveza...... 35
Pan frances............ 34
Parras. Plantio de... 24
Pegativo eficaz....... 10

Pincel improvisado... 9

Blumagioi.cooon. 13
Plumas de fierro...... 16
Blumero...o . i 66
Polvos para los dien-

fei i it 018

S

INDICE ALFABETICO.

Q.
Ntim.
Queso. Conservacion
del-s e vnia..
Queso de damazcos... 295
Queso de duraznos... 294

Queso de melon...... 292
S.
Soldarsseeesse yias et 6

Sombreros de pita: re-
nOVArlos .eceeees.s. 19
s
Tinta para escribir... 37
Tomate frances. Plan-
tio deiiosies el 213
Banal.cai o - 25
U.
Ungiiento de injerta-
dorssiinaling . 30

Uva: renovarla..... 279

Z,

ZATZAMOTR « vevvvess one
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415

CGuisos i postres (1).

AL

Nim.
Acelga, col ete. Gui-

sos de.. 973
Achicoria silvestre . 178
Achicoria silvestre... 165
Aji. Fritada de.... 274

Albahaca..........o 134
Albéndigas a la na-

olitang.:.eiciie 225
Alcachofa asada...... 114
Alcanchofa, etc. con

CALNET I i 147
Alcachofa fmta ....... 137
Alcachofa guisada... 139

Alecachofa. Guiso de 113
Alcachofa a la judia. 136
Alcachofa La MEJOR 135
Alcachofa a la napo-
litanfiia i
Alcachofa Pastel de
Alcachofa. Salsa para
e o b ey
Alcachofa, sancocha-
da.. 149
Alcachofa Torullade 141

138
145

140

Nuam
Alcachofa. Tortilla
Apio. Fritura de...... 198
Arvejas i habas..
Arvejas. Salsa de..
Arrolladitos asados.
Arrolladitos de lomo
con tomate.........
Arroz con ciruelas,
316
306
220
259
229

284

Arroz cocido. Postre
Arroz. Guiso de......
Arroz a la milanesa.
Asado de higados...
Avecacinas, zorzales,

pollos; esquisitos...

B.

Bacalao frito......... ol

Bacalao. Guiso de... 152

Bacalao. Guiso de... 242

Bacalao a la valen-

146

Batatas. Guiso de... 160
Batatas. Salpicon de 162

Batido para rebozar 190

(1) La sefiora rejistrard primcero la produccion que hai
en el Cuadro anterior, que corresponde a la [semana; i en
sequida vers en este indice como se quisa.

Tacilftase asi enormemente el doble trabajo de saber 1.
qué verdura o produccion hai ese dia en el mercado; i 2,

de qué modo debers guisarse,
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Ntm.
Batido para fritura... 191
Beafstek :voieeieiiniins 49
Berenjenas i zapalli-

tos. Guiso de...... 215
Biscochuelos del C.

S: R. Postre...... .. 809
Berros a la francesa.. 237
Bladosviecionns St 253

C.

Calabazda. Guiso de
Callampas. Guiso de
Callampas. Guiso de
Carne dorada.........
Castafias. Postre......
Cebada alemana. Pos-

Cereza seca, Postre...
Choros. Sopa de......
Ciruelas con arroz.
LPOSLYE covvenis Woen 5
Clafouti de cerezas.
POSHIC e viivesssiuns
Col. Guiso de.........
Col. Guiso de.cveerses
Coliflor a la Ciccare-
Hisoose .
Corvina la Clcearelh
Crema rusa. Postre
excelenteiveenann... :

Dulce_ chino. Postre

217
157
158
224
304

278
293
130
316
287
167
273

Rtk
173

305

290

INDICE ALFABETICO.

E.

Nim.

Empanadas de acel-
gas i alcachofas. ...

29

“0

Ensalada de achico- '

BB S o
Ensalada de batatas.
Ensalada de betarra-

ZBe sescssoescvoanasnane
Ensalada de frejoles

Viejos il
Ensalada de leuhug'a
Ensalada de lechuga
Ensalada de pepinos
Ensalada de rdbanos
Ensalada de repollo
Ensalada de romaza.
Ensalada de zanaho-

rias .oiene e b
Erizos. Tortilla de
Esparragos, etc.......
Esparragos. Guiso de
Esparragos Tortilla

deliner Teisy e
Estofado improvisado
Estofado mejor..vee.s

B

Frejolitos a la italiana
Frejoles granados i
VIeJOSuyaatibn sie
Fritada de aji.........
Prifos seisisia]
Fritos de borraja
Fritos de cebolla...
T'ritos de cesos.e...s

182
161

183

186
184
185
187
275
208
188

181
260
155
153

154
200
227

203

262
274
. 263
193
. 2064
198
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Nim,
Fritos de guias etc. 196

Fritos a la italiana... 192
$iritos. 1iazog....ceves 312
rritos de leche...... 266
Fritos de manzana... 189
fritos de melon...... 195
Fritos con miel de

abejatioioii 190
Fritos de papas...... 265
Fritos como pejerre-

WieS e 219
Fritos. Picarones...... 313
Fritos de Postre...... 194
Fritos sencillos....... 2683 i
Fritos. Sesos. ......... 198 ¢
Fritos de vainilla... 267

Frituras Batido para

e e e 190
Frutas. Guiso de...... 202
Frutillas. Postre...... 285
Frutillas. Postre..e... 298

G.

Gallina a la italiana. 223
Garbanza ala espa-
T OlN s s
Habas...... g
Habas i arvejas. Gui-
so de
Habas secas a la es-
padolai...ioniii.
Helados de almendra
i de leche. Postre.
Helados de bocado i
~ deleche. Postre...

201
165

................. 164
301
280

417

Nim.

Helados de chufas.

oSt v i 289
Helados de damazcos.
Postre ity =981

Helados de frutlllas

Helados de naranja..
Bostre v iiniiine

: o
Langosta de la IsIaQQ‘H’!

Lentejas. Guiso de... 309
Lomo con tomate..... 132
M.

Majado de trigo. Pos-
tre. i .. 283
ManJar blanco, ve_]e-
baliiwiiancerseaiiio 32

Masamorra del C. de
5. . Ri<Postrev.ics 308

Membrillos borrachos

Postre. sisvesss vy 310
Morocho. Postre....... 284
N.
Naranja i frutilla.
Lostre Y iin s 285
Naranjada ..coeeoee.e. 303
N.
Nilbug.. c oo 256
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Pan para la noche.
Postre

mate
Pastel de alcachofa... 145
Pastel de cerezas Pos-

P

................

INDICE ALFABETICO.

Pastel de maiz, de in- S.

vierno

......

Postre ecuatoriano... 288

Nim.

Ntm. | Pollos sorzales, ave-
cacinas: mui bue-
................ O s i
......... 314 | Porotitos verdes

Papas a la maistre d'

. 284

169

hotel oo i 226 | Postre de maiz........ 320
Papas cocidas.. ...... 221 | Puchero. El mas sa-
Papas. Guiso quitefio 199{ broso ......ceecee..., 110
Papas, tallos, verdu- Puré de frejoles etc... 116

ras,  Guiso de...... 273
Papas i verduras...... 205 R
Parfllesano con to-

134 Rﬁg)gnos. Ensalada
i Repollo. Guiso de... 273
................... 087 i Romaza. Ensalada de 188

275

Pastel de zapallitos... 216 Salpicon de batatas.. 162

Pato asado
Pavo asado

vee

......... 231 ; Salsa para alcochofa..
......... 280 | Salsa de arvejas

......

140
170

Pejerreyes cocidos... 212 Salsa para beafsteks.. 257

Pejerreyes vejetales. 219 i Salsas diversas 170
Pejerreyes en vinagre 288 | Salsa de frejoles..... 170
Perdiz asada.,....... . 233 | Salsa de guardar...... 175
Perdices encerradas. 236 Salsa de huevos...... 171
Perdices en vinagre 238 | Salsa de perejil...... 2
Pescado a la marine- i Salsa de tomate...... 174

PR hor nsis e 211 | Salsifi. Guiso de...... 204
Pescado a lo marino. 210} Sanduich ............... 249

Picarones Postre...... 313 Sopa de albahaca... 131

Pimientos

.............. 272 | Sopa de arvejas con
Pollo agrafielado....., 2851 arroz.......c...e

Pollo asado. .......... 232 Sopa a la cazadora... 124

Pollo con cari

......... 2292 S_opa de choros



DEL CONSEJERO DOMESTICO,

Nitim,

Sopa de col, de in-
vierno i primavera
Sopa de fideos.........
Sopa de frejoles vie-
JOR Tt Be o e
Sopa de garhanza .....
Sopa de guatitas...
Sopa Julien..
Sopa Milleinfanti...
Sopa de pan ete..
Sopa pastel de maca-
FEOTEE e ivan s srant

Sopa puré..i.e... et
Sopa a la Romana....
Sopa seca con toma-

R g e el
Sopa seca italiana...
Sopa tagliollini,......
Sopa vermicelli......
Sorzales, pollos, ave-

cacinas esquisitas.. &

il

Tallos. Guiso de..
Tomates . i
Tomate. Arro} adIto
eon
Tomate farcié.........
Torta de Combarbala
La famosa. Postre
Torta negra alemana.
H Al ey S el
Tortilla ..
Tortilla de alcachofa

..................

115
111

118
120
v 128
. 119
=
Sih12S

127
116
121

183 | Tortilla

128

117
123

112
258

151
254
323

322
261
141

419

Ntim.

Tortilla de alecachofa
Tortilla de arroz......
Tortilla Capuchina
B e
Tortilla da cehulla i
Yecho. .. v

Tortilla de cebolla,
leche i mantequi-
la... 4

Tortilla de erlzos

Tortilla de esparra-
LT

Tortilla a In francesa

Tortilla de frejolitos
verdes, iiacssscessni

de huevos
con cofac......

Tortilla de leche......
Tortilla de manzanas.

Tortilla de pan i que-

Tostadas alemanas...
i Tostadas de chocolate

Postre..eas Sevens
Tostadas a la 1talm-

Tostadas de viaje..

i Trigo majado Poshe

Turron de Mendoza
Postre.eises iabes

U.

Uvas. Postre voveeeen:

142
317

. 148
245

. 246

. 260

154
2068

251

v BT

344
369

214
348

77
2560
, 249
283

311

321



420
V. |
Ntm. !
Verduras para la car-
[ R L 147 ¢
Verduras. Modo de

cocer lag............ 2521

Yinagrillo a la fran- |

e e e 237
X

Yuéos de primavera

WSO de..nvererer... 168

Zapallitos.

INDICE ALFAFETICO.

Z.
Niim,

{ Zanahoria, Guiso de 206
{ Zanahoria, Guiso de 207
{ Zanahoria. Guiso de 273

Pasteles
s P e R 5

éZapallo o calabaza.

Guiso de 217
Zapallo. Postre de... 288

ES PROPIEDAD.





