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6 0 N B E N I E N D O :  

1.0 104 RECETAS ipnra la consgrvacion de las 
sushancjns alimen ticks,  c:irnes, :LVPB, pescdos, le- 

:he, mantecjidla, queso, hiievos, legnmbres, verduras, frn- 
tag, etc.; para la prepnracion de 10s jniiiones, einbuchados, mor- 

&as, chorizos, s:ilchichones, encartidos, . 
frutas secas, etc.; p ~ a  1% prepmeion,  conservacion 

i ine.jora de 10s virios, etc., etc. 
3." 53 RECETAS CASEBAS de Economirt Doinkstica 

X Q O  conociiniento serk de iiiinensa utilidad i economia. 

prepmeion i dejidas cnidaclosmente coni0 inofeensivas i sin 
sustnncins met;ilicas. 

13." 52 RECBTAS PARA E L  TOCADOR, de  fiicil 

EN TODO 239 RECE'i'AS. 

SANTIAGO Y VALPARAIS07 
LIBRERIAS DEL MERCUEIO. 

1877. 
- 



Alentailos por la lrJenii\-ola acojida que el pfhlico ha 
dispensncto siempre ‘a las vurins publicnciones de este 
jenero que heinos empmidido hasta &ora, nos hemos 
propiiesto en esta ocasion, formar un tratado completo 
de Cocina, ConJterin Y Eco?zomia Domisticn bajo el 
titulo de 

FAEULIAS. 

Par8 el efecto, hernos ldividido nnestra obrits en va- 
rim partes, independientes la una de la otra, y que se 
venclerh separadamente. 

La primera parte lleva el titulo de 

DE 

y contielie 377 RECETAS de guisos, cuidsdosamente 
elejidas de entre 10s mejores libros de cocina publica- 
dos hasta el dia, tanto en Earopa como en America. La 
duel?o de cnsa chilena el:cmtrilrri en este Manual una 
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inmeiisa variedad de guisos de las cocinas fraiicesa, es- 
pafiola, chilena, inglesa e italiana, todos ellos arreglados 
en estilo claro e intelijiblc y ndoptados a 10s rccursos y 
produccioues del pais. 

Conio introduzcion a1 Ihnua!, fignran nna serie de 
RECOMENDACIONES UTILES, y un VOCABULARIO DE LOS 

Las Xi’ recetas se clistribuyen de la manera siguiente: 
TERXIIXOS USADOS EN LA COGINA. 

Cantidad d e  
guisos diferentes: 

SOPAS, CBLDOS, POTAJZS, PUR& ................. 27 
COCIUOC;, I’UCREROS.. .............................. 3 
PJXCADOS, IZARISCOS ............................... 46 
SALSAS ................................................ 24 
VSCB, BEETTEAKS ................................. 44 
CQllDEllO, CABNEBO ................................ 30 
TEENERA. ............................................ 39 
C E E D O ,  JAMON. .  ..................................... 18 
CoxlrJo .............................................. 7 
4rcs.. ................................................. 40 
EUEVOS,  TORTILLAS .............................. 31 

TqLCL) J ti.3, II3iLT A L I Z A S  .......................... 
.L O R T M ,  NASAF, EMPANADAS. .................... 

60 
12 r=1 - 

TOTAL .................. 3 7 i  



La segunda parte del Libro de las F a m i l k  lleva el 
titulo de 

1I.kYUAL DE CONFITERIA, P,ISTELERI,\, REPOSTERU 1' "NJJMA~ 
Lo ruismo que la yrimera parte, Bsta ha sido objeto 

de particular esmero a fin de formar nn conjunto de 
cwanto mas escojido y delicdo pudiera npetecer 1s 
persona del gusto mas refiqado. Estamos scguros que 
nuestras lectoras encontrarhn en SLIS p&jinas, no so10 
una 6til entretencioii que les servirh de varia n t e a SUS 
innunierables ocupaciones domBsticns, siuo tambien 10s 
medios de efectaar una verdadera economitl, p e s  de- 
masiado sabido es que estas golosinas, indispensables 
en toda mesa, y que tali caro cnestan casnh bai que 
adquirirlas por €uera, importan u n  gasto insignificante 
caando se confeccionan en la propia C ~ S ~ L .  

Esta parte compreude 258 RECCTAS, distribuidas asi: 
Cnntidnd de 

recetas dlferentes: 
PASTAS, TORTAS, PASTELES..  ..................... 16 
SOPLILLOR, BU%UELOS, PANES, KOSC .s ......... 25 
GALLETAS.. .......................................... 13 

CREMAS, LECHES, PLANES ........................ 25 
BUDINER ............................................ 7 
JALEAS, JELATINAS, COMPOTAS, AIEHYELADAR. 24 

BIZCOCHOS, ALFAJORXS. .......................... 20 

bfAzal'ANEs, PANQUEQUES ........................ 9 
DOLCES E N  ALIIIBAR ............................ 26 
DULCES SECOS, CONFITADOS, BABADOS, ETC... 29 
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Cantidad cle 
reoetns diferentes: 

PASTIL LAS, MERENGUES,  CARBMELOS .......... 10 

JARAPES, FRUTAS E N  A G U ~ R D I E N T E  ......... 6 
COMPOSICIQN DE LTCORES ......................... 2 %  

TOTAL ..................... 258 

PONCIIES, IIBLADOS, S0RBL:TES ................... 37 

- 

La tercera parte del Libro de 13s Familias, lleva el 
titulo de 

Entre otras corns de iuLlispensable necesidnd para 
toda duefio de casa, coiitciiclrs este iaeiiual: 

104 REGETAS para 1% coiiservacion de las sustancias 
alimenticias, cariias, aves, pesc&dos, verdnras, frntas, 
etc. ; p x a  prepxar jamanes, e i ~ b 1 ~ c h d o s ,  morcillas, 
ehorizos, salcliicbms ; propiPdacI de 10s alimentos i de las 
bebidas para la hijieiie. 
53 ~LECETM CASER IS de econoinin doidstice,  como 

ser : pmcectiruieutos para sacai- toda clase de nlanchas, 
para primrvar las ropas de la, polilla, para destrnir 
todft cIase de insectos, y otras cuyo conocimieiito serl 
de indispiitable utilidad y economia. 

52 REGETAS parn el tocador, en Ins que hemos teliido 
especial cuiclado de desterrar toda sustmcia rnet&lica 
nociva a la ciltis; y otra infinidad de recetas cnriosas 
y de reconocido m6rito. 
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L~ cuartaparte de esta coleccion llera el titulo de 

NANUAL DE LA BALUH). 

Este tratadito es cle urjeiite iiecesidad en toda cam, 
- p e s  coiitiene multitud de iudicacioiies oportunas 
pa,ra, toda clase de personas, las cudes podran preveriir 
muchos males y evitar el orijen de mvlchas dolencias 
cnidaiido de segnir, oportunamente y desde un princh 
pio, ]as pfescripcinnes que en 41 se iiildican. En el  tra- 
taaiento de las enferincdades comunes, hemos consul- 
tad0 las obras mas notables y liervos tenido especial 
cuidado de adoptar m i  sisteme misto, €kiI i seguro, que 
guards, un t8rmino nzedio entre la homeopathy la 
dopatia. 

Su contenido es el siguiente: 
Contiene: Reglas jeiiemles sobre hijiene f sobre el  

nrte cle coiiservar la snlud y proloiigar la vida. Pre- 
cazlciones que deben t o m m e  en !os diferentes meses 
del aiio para conservar la salad. Propieclad de 10s ali- 
rnentos. Enfermedades mas comunes y m&dios de curax* 
las. Primeros socorros que deben dame en cas0 de acci- 
dente Bntes de la, llegada del m6dico, por el doctor 
b)npiy, doctor en medicha de la fticultad <e Paris. 
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La parte que forma, por ahora, la filtima de esta cO- 

lewion, es el 

NANUAL DE LA LAVANDERA- 

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

Contiene: Instruccion para lavar toda clase de ropas. 
Modode almidonar y - planchar la ropa. Recetas para 
lavar la ropa, Ins blondas, encajes, etc. Cuenta con 18, 

lavandera; listas de ropa. Breves nociones sobre el sis- 
&ma m6trico decimal. Cuadro de las medidas iii6tricas 
comparadas con las antiguas y vice-versa. Tabias para 
reducir metros a varas i vice-versa. Tabla para el pago 
de salttrios y alquileres. 

Oportunameiite daretnos a conocer 10s demas manus' 
les que vendrh  a auinentar la coleccion del Libro de 
las Familias, 

Lox EDITORBS, 



EL LIBBO DE 1,AS FAMILTAW. 

T E R C E E A  P A R T E .  
.,. 

l i i~i-odi~ccioiz.  -Uno de 10s objetos mas interesantes 
de la econoniia clonL&stica es, sin dispnta, el a r k  de pre- 
wrvw las sustancias de sn desconil)osicion, y conservar- 
las en un estado que puednu scrvir para el aliment0 del 
hombre ; por 61 se proporcioiinn grnncles utilidades y 
econoniias a todas las c l s e s  de la socieclad, pues su fin 
es prenmirse en la abniidancia pars n o  sentir Ins penu- 
rias en la escasez. La econoinia de las sustancias 
alimeiiticias, y su empleo bien ordenado, pueden con- 
tribuir a que cadn familia coiicilie la econoniia con el 
anmento de recursos y de goces. Con este objeto, pues, 
danios en csta parte de iinestra obritcz algnnas noclones 
iitilcs y de Wcii ejecncion, cuyo ef'ecto sea capaz de 
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despes  se ]lace hervir de mevo en otrn, p r c i o u  de 
ague llastn qtie se deshagn enterameute, y en thces  
habrB dodo su snstancia; se s e y n m  de nnevo el liquido 
y se esprilne el residuo fibroso de Ia cnrne; se renilen 
10s dos Iiqllidv~, y se d e j m  enfriar p r a  separar la gra- 
saque sc hiela en la superficie; sc vuelve a1 fuego el  
caklo i &e clnrifica coil tres o ruatro claras de hnevo 
batidas e:i esptma, coin0 se pra,c:ics para clarificar el 
tlz6car, se s d n  a p i u ~ t o ,  se cuela pa~96ndo!o por un p f i o  
grueso, y se pone a evayoror en b;2fio cle l f w h  hnsta 
que quec!e en coiisistencia (le la c,Jn espesa. En este 
estado se vacia en unos moldes llanos de 1 i o j ~ ~  de latn o 
sobre una ttth!a dc: n i h n o l ;  c u a i i d ~ ! ~  estd fria se cnrtn en 
pxccioiies qne con taigw cnda ~ i i i ~  la silficieutc p m  
uiia tam de caldo; y por l i l t h n ,  se hacen sccar !as 
pastillas en ii:m c s t u h  h a j h  que ciucden firnies y que- 
bradizas cumo la COIR luerte. &la jelatina ser l i  ::iejor 
si se nfiatien a las cnrnes referi:l.ns uii par de qallinns 
viejns, y en otro enso podr&:i scrvir para eiifermds; p r o  
cnaudo no t eq -an  este clestiiio, se podrtin sazoi~nr con 
especias y yer im nrolniiticas, ocgwii el gusto de cada 
UIIU, lo que contribuird a su  conservacion; e 
se qniere mas eacjni&t,z, se podrbn afil~dir cariies de 
otras nvcs, coriio periiices, pichones, algunas tflj:t(?~ de 
jainou :ndgm, s d c l k h n n ,  oreias o pies de cerdq todo 
Iiecho picadillo para quz sneltc mas f'AciImente la BUS- 
tancia. 

Las pastillas de caldo asi preparadas, son suscepti- 
b l e ~  de conservarse 1101- murho tiempo, teiii6ndolns 
guarcladils eii botes de viclrio o de hoja de lata mni ce- 
rradas. Para liacer una taza de caldo, basta poner uua 
pastilla en una tam de agum, que se hace calentar stla- 
velmnte hasta q w  se ha disnelto del todo. 
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Conservacion de las susimcias anlaides por el 
aceite. 

Lns carnes, rives y ~ ~ c s c a d o s  se coiiserraii por largo 
tieinpo snmtirjidas e n  nccite, aunque no sc hnyan cocido; 
per0 si reonen esta c:rcir:istnuciix, el baen Bsito es se- 
p r o .  Dt: cnalrpier modo que sea, se proceJe coin0 
sigiic: se preparm Ins c:mes, ave3 o 1)escados eii cuar- 
tos o en tajPllns reg:.nlnres; si son criid:is, se eijjugapl 
bien; si se IC:, ha  dado un:i tercera parte de si1 coci- 
miento, scrli por el asado o frito. Prep:lrntlas n c i ,  se 
van colocaadoen bacn 6rdeii en iina crlla de fierro o de 
b u r o ,  o bieii en 1111 fi.usco de viflrio. A metlida que el 
vas0 se va llenando, se coiup~iriieu iin p o ~ o  las t:ijadas 
y se eclia el aceite de lmcna, ca!idnd l i ~ s t n  que el liqiii- 
do las supwe a lo rdtios (10s dedos. Se  t a p n  despnes 
10s T~SLYGS IierniEtic~niente con tnpones de corcho y 
betan, p se colocan en lugar fresco y a1 tzbrigo del aire. 
El qnec!nr 10s vasos bien cerracios es una circunstancin 
eseiicial p m  el bueii 6xito de la operacion, e i l  parti- 
cular si !os fiustmcixs deben conservnrse por algun 
tieinpo. 

Cunndo se quiere eniplear una sustancia conservnda 
por este medio, se pone en agua fria, se lava y sc es- 
prime hien para separar todo el nire de qne se halls 
impreguada, J-. luego se adereza. El aceite empieado 
para, estc medto de conservacion, no se &era por el 
contacto coli ]as cnrnes; asi, despues de Iiaber servido 
par% conservnrlas, p e d e  ernplearae para, condimentar 
las mismas sustaiicias eonservadas o cuslesquiera otras. 

Adobo p u m  ccmzes. - Cocidas las carnes, o m e p ,  
asadas, se Ins frota con sal, un poco de pimienta, yer- 
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bas arombticas, conio orEgaiio, lnnrel y otras, y si 
gustasen, njas maclincntlos; se ponen en una msija de 
baryo, bal?Andolat; bieu con vinag;e y v k o  blnnco lico- 
roso por mitad, o ponientlo mayor canticlad de vinagre si 
no es inai fuertc; se tnpun bien y se colocan en lugar 
fresco, y pnra einpiearlns, se condimentnn con el guiso 
que les e8 propio. Cuando se quiera uiia coiiservacion 
mas prolongatla, como de seis meses o mas, el ailobo de 
vinagrt: y aceite es el mas seguro. 

Perclices en escaheche. - Se cln a estns nves nu prin- 
&pi0 de coccioii poi- el asado en cacero!a, se ca,l”oc:m en 
vasijzs vidriatlas entre dguiias hqjas de lnurel, de modo 
que qmden bien ajustad:is, y con dgnnos  pedacitos de 
sarniieiito se procura qne no  toquen n l  fondo ni n las 
paredes del VBSO. Se ponen a1 Snego e2 u m  cczcerola 
dos p x t e s  de aceite y una de vinagre con SLI correspon- 
diente sal, n n  p c o  dn l’imeuton dulce si se qniere, o 
pimientn negra u otra especie, uiia3 h j a s  de laurel, 
orkgaiio y zlganas cnbezss de ajos eaterus; se da nn 
hervor n la, salsa y awl calicnte se e c l ~ a  e 3  la vasija en 
qne estBn Ins perdices, de modo c p e  quetlen bien cu- 
biertus; se cierra el vas0 y se guarh.  en Ingar fresco. 
Este escsheche sirve tnmbian para otras aves. 

salsa q : ~  ncon~ode, o frias coil In inisma salsa dc l  adobo. 
P si s:i conser rx ion  no ha de ser por i ~ u c h o  t,iempo, 
p e d e  sustituir vino blanco cocido a1 aceite. 

Cuando se quieran comer, se pre;?:iran coil e ]  ,+so 0 ~ 

Conrerszcion de las carries, m7es y pescados por la 
privacion del a h ,  del ‘calor y la humedad. 

Xe envnelve In carne o pescado en iiii lienzo limpio, 
y asi se i n t rduce  en una 011s u otro vas0 de barro bar- 
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nizado, el cual se encierra bien y se entierra en arena 
mui seca en un sitio exento tambien de hurnedad y que 
tenga una baja temperatura. Para volateria y cam 
menor se Uena el interior con yerbas aromtiticas, laurel, 
or&mo, yeclras, etc. Txrubien es bnen medio para con- 
servar In cam, despues de limpios 10s animales, el 
llenar su interior con trig:, cebada, avena o mjjo, y sin 
qnitnrles In pluina ni la piel, meterlos en un Inonton 
de cualquiera de 10s inismos granos, si liai proporcion. 

Lss C ~ T D B S  eiivueltns en tin Iienzo con yerbns arornti- 
tirnas, enterrailas en arena.0 entre ceuiza de encina o 
sarmientos,’todo bien seco, tambien se cmservan fres- 
cas cuando n o  deba retsrdnrse mucho su C O I I S U ~ O .  Por 
estos medios solo puede contarse con una corta conser- 
vncion, que no pasa mas all5 de seis a ocho dias en 10s 
fiiertes calores. 

Conseimcion tie Zas cc~i-ncs asai?as.--la carne y 
las aye3 asadas, estsndo aun  cslientes, se polvorenn de 
sal, y pnesttts en un plate, que se caiiibia cada &a, y 
cnbiertas con un p p e l ,  se conservan por algunos dias. 

Qononsemucioa del p s e u d o  fi’esco. - Ademas de 10s 
medios indicnclos para la conservacioii cle la cmne, 
aplicables a1 pescailo, se recoinienda para *la de 68te el 
modo sigaiente: se quitan las agallss nl pescaclo y se 
destnipn por la nbcrtura de eilas, despues se le intro- 
duce aalicar prieta en cantidad s-uficiente para que 
quede bien penetrado de 61 y asi se suspende en lugar 
en gne se renueve el aire. 

SI el pesmdo no estuviese fresco, para yuitarle el 
mal olor y gusto, se debe hervir en grnn cantidad de 
agua,, en In que se echarzi un litro de vjiiagre, sal y una 
maiieqnilia de lienzo con carton menudo. 

Consmacion de 20s peces uivos. -Para constwar 
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10s peces grandes vivos y poderlos trasladar a grandes 
distaiicias, se prepam con miga de pan tieriio y agusr- 
diente snperior una pasta de niediana consistencia, con 
la que a1 snlir el pex del agua se le lleiia la boca y el 
interior de Ins ngallas, t e  le rocia dcspues con el mis- 
mo licor y se eiivuelve entre ortigas frescas, y sobre 
Bstas liBa c a p  de p , j a ,  que se huincdece de cuando en 
cnnndo. El eiitorpecimiento +': esperimeuta el pescado, 
dum de diez a doce dk?, y para reaniniarlo, basta echar- 
lo en agua fresca en abandancia. 

Cosservaciona cte la leche i ms podnc.t"(3s. 

131 media mcs seiicillo cle conservar la Ieche y que 
r,o la prive de las cualidades yne tiene recien cx.~rlefiada, 
es el smiierjir en agua fresca el vas0 qne !R contiene, 
cubriknclolo con tin lienzo mojado, procum::do que lo  
est& sienipre miButrtLs la leclie permaiiece en  41; asi se 
conservnr~erfectamente por espacio de veiuticnatro ho- 
ras, ann en tiempo de calor. 

Por el in8totlo siguiente, que es el de Aypert, se 
p e d e  consermr In leche por un aiio: 8e  pone la, leche 
en un vas0 atierto, y Bstc se coloca en otromas grande 
lleno de agm, que se pone a1 fuego. Por la evaporacion 
de este bafio de Maria se hace nieriimr 1% leclie nn ter- 
cio, se deja enfriar, se quits In c a p  que se forma 
encima, se pasa por mi colador y sc pone en las botellns, 
que secierran herm4ticnmente, y se pollen p r  nim ho- 
ra a1 baillo de J f a h  A1 cnbo dc algnn tiexupo que la 
leche est6 en 13s botellas, la nata se separa; per0 a1 
tiempo de eniplearla se soimte n la ebullicion, que 
soporta perfectanientc, y In crenia se disuelve a1 mo- 
mcnto en el liquido. La leche asi conser~ada,  se halla, 
a1 rabo de an  al?o o inns, inui biieiin para ser bebida sola, 
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y para 10s nsos de cocina y reposteria, y aun se p e d e  
sacar de ella bueiisL ruautequiiIa. Para coiiservar la 
nata, se hate la misrna operacion, eliji8udola p r a  ello 
e11 un estado semi-liquido a1 purito de desflorar la leche 
si se hace previamente dismiiiuir COMO la leche; ciilco 
litros se redncen a cuatro. 

Coiisemcciox clcl p e s o .  -El metjor para*je para con- 
servar !os qiiesos es tin 1ug:tr fresco y de una teinpera- 
Lura coxtante e:i qne est& a1 abrjgo de las inoscns y 
de la luz. Convielie tanibicn teller bieu lirnpins las tnblas 
o estantes en tlo!ide se c o l o q x n ,  ciiidaiiclo que no seal? 
de madera cie $io o ahto,  porqm les coiaunicm mal 
gusto. Chanc'o 10s qix, ~ ~ i i  gocos y de pequeulo vo- 
16nie:i, y est; i destiuados a cousiimirse de pronto, para 
conservarlos t i .~nos,  se eiiviielven con hojm de ortigas, 
que se reiiiieva21 freccenteinente, o bien con heno fresco, 
qne se humedecel-8 de ccni?do en cn:,ii<o con agna tibia, 
y se teiitirBn en a n a  ciieva (3 bodega frescq en don& no 
les dB el nire, volvi6iidolos Cls ticmpo en tiempo. 

El remedio ruejor para itar que 10s quesos crien 
insectos, es limpinrloa 37 r rlos bien, y despnes me- 
terlos en aceite ( h t e  p i d e  despnes servir para otros 
usos), o emolverIos eii uii lienxo empapado en vinagre. 

Cmscrznelon d e  la n~o?iieqiriLla. -ICs u n  articulo de 
g.mn iiiiportanci:i p r a  la ecouomia dom6stica, y se dis- 
tingne por sus c d i d n d e ~ ,  en f r e x a ,  saIada y derretida; 
h6 aqui 10s modos de si1 conservncion y el de desenran- 
ciarla cnando 11% ndquirido est:L mala calidad. 

Jf&teguillcL f i m c n .  -Zl mejor medio para coiiser- 
varla eii este estado por a1gn:ios dias, es el amasarla y 
lavnrla l ien en mcciias agiias lirnpias y frescae para 
deslecharla. Estaiido lavada, se coloca en vasijas de I o x ~ ,  
de las que se lleiiaii las tres cnartas partes, compri- 
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las circnnstmcias precisns que deben tener 10s vasos de 
barro para cunservarh; 1 ~ s  mismns cleLen entenderse 
para la conservacion de In nianteca de vaca. 

Cunndo se qniera volver n la m a n t e q u i h  purificsda 
por el derrctido sLi p s t o  nattiral, :e !e al’lade 1111 POCO 
de nata fresca y se incorpora bien. 

i&%?~ilqliil?a ~a?icia.  - Cc:iudo I n  maiiteqidls se ha 
vnelto rniicin, para qnitarlu eate deyecto se la derrite 
con mncha ngutt, y cu.anJo li? est& bien, se ajita !a mez- 
clz, por un bneu rato y sc .deja enfriar; se sepwa la 
manteqiiilla del agua y se rlerrite de iiuevo, pero sin 
agna i sin sane terh  a nn grm calor, se pone en las 
v~si jas  y ~e aiiade iiiin bneiin porcion de sal como a la 
mantquiil.> snlnda. 

ConserY%o-on de 10s BnPIevos. 

El niFjor tiempo para hwer I:L proswioii de huevos 
para el itivierno, es por 10s meses de Febrero i Nnrzo. 
Y 105 que se destiiicn a la c o n ~ e r v ~ ~ e i o n  clebeii ser inui 
fresco$, y F i  es posible, del ciia; se poneu 10s huevos en 
~ i n a  vasija, que se !lens despiies de sebo de caruero 
clerretido pr6ximo a, wfriarse, de :::ado qce qneden 
enteramelite cubiertos; can esln operacion pueden guar- 
dame por algunos meses. Cuaudo sii conservncion se 
quiere sirva para ljlas de 1111 afio, se colocnii 10s liuevos 
en iinns n s : j n s  de niediaiio tnmaiio; se l ace  ui1a Iechada 
de cnl, tomhido a proprcio:1 de uilc libra de 6stn por 
cliez de a p n ,  37 se eclin el ngun sobre 10s huevos, que- 
daiido bien snmerjiclos. Dcspues se tapan bien lm vnsi- 
jas para interceptar el aire y se guardnn en ann bodega 
de tempera twa, jgnd. Tnizibien se conservnn mui bien 
samerji6ndolos en ncilite bneno. 
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IiTezcTa m h a  para consesvaa. las c m n e ~  de modo 

que no queden mni aalabas. 

Se  conpone una, salinuers haciendo hervir juntiis cua- 
t ro  11Lr:is de sa1 coinmi, una y media de az6car y dos 
oiizas de nitro con veinte libras de agua; se qnita la es- 
puma, se deja enfriar i se ccha sobre la carrie de modo 
que  In ckje cubierta. En este estndo se c(mervst la car- 
ne dc vtzct~, de cerdo y de camero por muchos meses y 
se pone mni tieras. Los jaiiwries de c m m o  se les pre- 
para con 1% mezcln mferior, y ])or espacio de who dks 
se Ies snca de la s : h n e r n ,  se bate la came con unn pa- 
IekiEti de mailera, s!: Ics e i i j i ip ,  y sr: vuelve lo de a h j o  
arriLa; ;YLSR(I.O estz tiempo, se poneri a1 liumo por die2 o 
doce diils. Estos jamoues se canen  fritos. 





Si inanteca se hribiese vuelto nlgun tnnto rancia, 
se podrh correjir este defecto practicnndo lo rriisino que 
se ha dicho para deseurauciar la ~nnntecn cle vaca. 

For el misino m4toclo de prepracion q ~ i c  quede es- 
puesto para In mnntcce de cerdo, p i c h i  prepararse 
para su conserracion ixs gravis iii4nos bcl!,rrcsa~ de 111 
teriiera i d r o s  anirnales. 

Jcmoms .  - El u?ot?o (?c p;.eparar Ins j3111oncs varia 
segun 10s prajes. La p r h c i p l  c i renns t~ncia  p:ira este 
je'uero de 1xeepnraciou es I,a de 1111 clima mui frio. 

El m6todo mas seacilio i qi!e corinnnmeiite se usa 
parn preparar 10s jamone. ularios, es el esprimirlos 
bien luego yne se hail covt o (le! animal, pwa estraer 
toda 1% sansre; se clejan tdudiJ3s sobre nun tnhIn iino 
POT uno, ~ ( J C  o tres dins, segun la eslncioii o In iocaliclad 
mas o mFnos fria, a fin de qnc In carne se sieiite i 
pierd:~, porn la hn~neJac!; despires se pozen sobre uti 
tablero o ;>li1110 inc1i:iado i se cu1)ren por lochs liartee 
de sal, 'ier:do uii poco dc nitro p r a  q n e  In carr)e 
quedc i1iaE; firrue i eiicauiiadn; 1% d6sis por 1:) regular 
es una o n m  ;?or ! h a  de si!, poco ~ i i a ~  o iiifnos~ i para 
cada jmit:,ii suele eruplemx, 111 su peso, uti cinco 
pcr ciento de la mezch  Se de ii la sal p'or veinte o 
treilitit dinr, inas o 1 i i4ao~,  seg arece que 10s ha pe- 
netrac?,); cato depeinde de que el tieinpo sca iim o m h o s  
geco, piles ent6nces toilin iiietjor la sal que en el hritne- 
do. C d a  do.s o tres dias ul principio se ~ ~ i e l ~ ~ e l i  10s 
jamones io  de eiicimcl abajo, i se les e c h  inas sal si 
1% que teniun se ha, clerreticlo. En el intermedio (le este 
tieinpo suelcn teiiersc cuatro o ciiico clisbs e21 prensai 
para ello se colosaii ciitre dos tablas, cargando riicima 
bastante peso. Por lo jeiiernl se da a 10s ,jamones, 
despues de secos,  in poco de Imino, poiii6ndolos a Ia 





fuego; cnando a1 picarlas no aide sangre, es seiial que 
e s t h  cocil?as, i sc sacnu cou ciiid:iCo, ponit5ndoIas en  
un Iienzo csLcndido en m a  ~iiestb,  w enjugan con otro i 
se cnelgan a sec:ir. Deben usarw 12s tripas mas anclias 
del intestjino. El cnldo es bueno para sopas 1 migas, i 
tambien para hacer tortas. 

Algunos echan wroz cociclo en L is  m o r d l a s  e n  vez 
de cebollas i 103 demnv iqrerlientes que liemos riicho. 
Taivbieii se suele mar pimiento dulcs ?arm que tengm 
color. 

Morcilhs eslwme,?iu,s.-La came de 1% degolladura 
del cerdo, que es en su r n q ~ ~ r  parte gorda, es la que se, 
emplea en estas morcillas: p i chdo la  en pe21:izos repla- 
res, Fe a ~ l o h ~  coil sal ~nolich,  pirakito picant,e i duke 
para qne d6  co lo~,  un poco de pirnientrt en polvo i otro 
poco de oregano pma"do por tnmiz; se amam como 10s 
chorizos, i pns:xlo un par cle dins se dcsots la pastn 
con sf~iigra ae vacn, er~buti~ndo!o todo en intestinos de 
vaca, o cerdo; a1 ntnr ins inorcillzts se dejarhu vacias 
para-que no se revienleri curtndo hayan de marse, i en 
segwda se cuelgan a1 hurno. 

nibo:dlns blun:c{s.-5e mezclnn pzcctingas de aves 
bien picwhs, coli ceboIlas corl:~tlns eu pedacitcs eo- 
cidos en ealtlo, sal, e s p i a  i miga de pan coeiih en 
nata; se vueIve n picar todo .juuto p:m que quede bien 
amalgamado, ailadiendo yemas de hnevo i natas; fie Ile- 
nail 10s iiitestiiios i se cuecen en agua con mitad de 
leche; a d  que est6 en piinto, sc pican i Be pone11 a tos- 
tar en una cajita de p a p 1  untada con rnanteca. 

2dorcilius a /a framxsa.-Se cortan cebollas en pe- 
dazos, se pasan por rnanteca derrctida, qero no de modo 
que tomeii color; se pica con ellas unaJibra de mantecss 
por doa litros de sangre, mezclhdolo todo i sfiadiendo 

. .  

L 
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yerbas finas picactas menurl:mente, sal, especias i nata. 
COLI est% mezcla se 1lenarJn Ius iatestinos, 'tiabi8ntlolos 
Bntex lilnpindo hien por medio de un embuclo; se ntarkn 
por 11na estrernidad i se Ilenrcrhn &rites de poner Is 
tapadura, teniendo cuidarlo de no  iiacetln deniasiado 
Iargx; se c o c e t h  en sgua teiriplacln hmta que a1 picar 
con un alfiler no snlga ya xnngre. Eatdnzes se retimn i 
se dejnn escurrir i secnr, cortttndo cie e ihs  p e 2 a z 0 ~  mas 
0 m h o s  largos; adviitieiido q~3e 110 Cebe hewir el %gun, 
porqne reventarinn. He ponec en parrillas o en asador. 

Chorizos.--Se pica in  carne m a p  en FeJnzos pe- 
quefiit,os i p e  pone eu uiia p$angann de bnrro; se ado- 
bn con sal molida, pimiento picaiite i duke  p r a  que 
dB buen color, orkgano bieii molicto i p a ~ a d o  por tamiz, 
ajos mac:iacados i desleidos COD 1:n poco de agua; R" 
amasa bien para qnr: !a cnrile ~e iyilpregne COD el 
adobo, i se tieiie asi tres o ruatro dins, cixidsndo de 
moverla n n n  o clos veces por din, i m a s h n d o h  con 10s 
puiios. Tmacurricio el tiernpo opr tuno ,  se frie nn poco 
en-;]:$ sartcn parti probnr s i  est& en bueua snzon i si 
tieiic bnen c o l o ~ ,  aumeniaildo 1st c:,nti:l:td de Ius ingre- 
dieutes que se hubiere n o t d o  estw eacasos, i procu- 
raudo que sobresalga un poco el picniite: puede pro- 
barre otra vez si se ciee conj-eniente. Ya sazonndn la, 
c a m ,  se embute e n  !os int-stinas de vwa o de cerdo, 
que son 10s mas a, propdsito, prepnritrios de nnteruano 
con m a  infusion de or8gano, tin poquito de 'sal i de 
agua suficieiite para qne 10s C L I ~ ,  escurrihdolos hien 
cuaiido liayaii de nsarse; ya que estdn llenos se atail de 
treaho en trecho, segun la magnitud que quier:, darae a 
10s chorizos, colghndolos en sep ida  para, que se oreen 
o ponitndolos a1 humo. 

Chorixos de Candelario, en Zstre~nadurn. -Los c6le- 
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Sa,lehic?ion.- Se pica mui nienuc'la la. cariie del solo- 

millo, qnc es I n  inns a prophsito por F C ~  In Inas tierna, 
se adoba coil sal, pimienis molida (aignnos 1% echan 
eiitera), u t i  poco de clavo, c n ~ ~ e l n  i viiio mosto u otro 
equira:erite, se :iiu~ts~t, se pi.ueh,z i se e a b c t e  en intes- 
tim ancho de C ~ T ~ O :  sz p i e  a orear por iincs dias, i 
despues E ?  z p r e 7 ~  entre (10s t:ib!ns, yoniendo peso en- 
cima o d- otro rnodo, s e p n  ;mt.zcn convenient< ; ~11311- 
do est6 liieti eeco fie coiixrva en ptiraje fresco. 

Su!cliie,'io?z u ICL cdctZmc6.- Ee tomn c m i e  de cera0 
enbreverndu, se pica, se sRzoii% con sal i pimienta; 
algunos afiaciei~ clava, jeii,iibr. i n x z  moscadn, pero 
no es 10 iuas comun. Be liennu intestinos anchos de 
cerdo o (:? vaca, 1 se ctiezeri eii In caldera, i esiando 
cocid;tS, se caelgxi para secarias. 

8ulchichon a InLf )me -4% eIejirri la c n m e  ma- 
gra i corla de cercio; se ~iindirii In mitncl de si7 peso 
de hcbre de rnca i In niitatl de tocino, qne se cortarS 
en pednzos mikiitms sc pican juntas ]as otras dos; se 
sazoixi echauclo c i im m z n s  de sal por cada seis Iibras 
de cmne p r e p r a h ,  pimientLi molidri i quebrsntada i 
tres cctavns de nitro, cuyo conjunto se mczc1nr.k lo 
niejor que se p e c l n .  A la n!aLnna signierite se llensn 
10s iatesticos da vaca n otros mas gruesm de vaca que 
pueda haber, maelincando bien In, carlie con un maze de 
madeia, i cua:ido est& bkil licnos, se atarhn iiierte- 
mente; se pouen en  una caldera, dejhiidolos que se ba- 
neii en d mezclada con m a  p i t e  iguai de nitro por 
espacio de ocho dim; despues se qecan a1 I i ~ i m ~  i se 
baiian con lieces de vino en que se hnya hervidio mivia, 
tornillo, laurel i dbahaca. Guando e s t h  aecos, se en- 
vuelven eii pap1 para conservarlos en cenixn. 
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Colasenvacisn de 10s vejetdes de la Esaerts p ~ r  la 
desecacion. 

Se  procnrmI qm 10s vejetales Sean reciec tornados 
i en P U  mayor punto de snzon, i es csencinl en 10 PO- 
sible que 1% clesecacion sen prontu, porque de 10 coiitrn- 
rio se da lugw n la fermentacion. 

S o  se amoritonarBn mncl?.ns mstancias sobre un mis- 
mo p a n t o  para secarse; se llondrbii espaxidas; asi, a 
mas de ser la desecacioii 111~s prouta, se evitarA el que 
se recalienten i entren en fimientacion. 

Los garbanzos, frejoles i lentejtts son las legurn- 
bes que mas frecnentemeiite sirven Tarn el d imen-  
t o  del hombre. Cuanrlo estas seniillns hail llsgado B 
S‘LI esxdo  perfecto de niailurez, entdnces es f k i i  eon- 
servarlss mas all& de una iz otrn cosecha; solo basta 
tenerlas en graneros secos i hien oreados, removidn- 
dolas de tiempo en tiempo; par2 In provision domdstics 
aun es preferible guardarlas en crtjones o arcas cle 
madera. 

Las legumbres referidas eut5n espuestos a ser des- 
truidas p r  el yo~gq.0. 1’:)r~b tlcstruir la ovacion de 
este erieriiigo destrnctor de la8 linbas, lcntejas i gar- 
banzo$, se recumiendtt, el escaldnrlns 0 rueterlas a1 
horilo :!Lnt,es de guardarlas. Para escaldarias, se po- 
nen cii unos cniiastos claros, se meten en una pnila 
de agua hirviendo por dos o tres veces, teiiicndo cuida- 
do de sactlrlos en cuanto Re baiieii un  mamento, se es- 
tienden al sol, i ee tamh Lien secos, se guardan. Pars 
ca1e:itsrlas nl h o m o  despues de recc’jidas, se estienden 
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a1 sol por tres o caatro &as seguiclos, se pollen despnes 
gor tres cuartos de hora en uii homo de que se h y a  
acahndo de sacar pan, i luego se vuelven a esteiider 
por media hora i se guardan. 

Los porotos vedes  sc conservan clnraute el iiivierno 
del modo siguierite: se les corta un poco de las dos piin- 
tas i se les qaitn la hebra: pes tos  eu una cestn o en- 
sartados en hiIos como rostlrios, se introducen por dos 
nziuutos en agm hirvieuclo, se estieiiden a la sombra en 
un p r a j e  venti!ado para que se sequen perfectamente; 
puestos a1 so! pertlcriaiz el color verde. Algunos aca- 
ban de secarlos al liorno canndo no esth mas que tibio. 
Be comermii e a  lugnr seco e11 .saqiiillvs de papel, i 
cnniitlo se quirsmn conier se poiien en remojo por seis n 
ocho horaa; c?(ques de cocidcs, p r e c e  que se acaban 
de ccirtar de 12 planta. 

YE XDURAS, 

bas  coles, leclmgas i todlz espcie  de repollus pneden 
coiisermrse e;r imierno en In cueva, bodega, conserva- 
torio u otro a l ~ i g o ;  se arraf ic :~ iiiltes dc 10s frios filer- 
tes i en uii clia seco; se lirnpin:~ tlc las linjns daiiarlas i 
se dejan sin humedad, tcni6ndo'as snspenciidas csbeza 
abajo i a1 sal por algunas liorns, sia c n p  precaucion 
se perderiall; Fe prepara ~ I J  el si tio dondo qrrieran gaar- 
darse uii :~ canm de arena o tierra suelta, e o  IS c u d  se 
liacen iinos siircos suficienles para co1oc:tr eu ello,., por 
liiieas i en posicion nntnral, 10s ~ q o ~ / o s ;  se colocali de 
modo que 110 se toquen i e s t h  separados 11nos de 10s 
otros por iiii intennedio de tierru o arena como de m a  
o dus p~ilgtldas. El sitio doiide se coloqiieii estas camas 
no'debe ser hftmedo, i estar& a1 abrigo de las heladas. 

Si no se tiene proporcion de gnardsr i cunsermr 108 
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las cebollas, debeii armncarse, i se poneii algunos dias 
a1 sol para que se eiijuguen i curen; luego, hien lim- 
pias de la tierrn crpe turieseii pegada, i qnitadas todas 
las hojas qiie est6n dcsprendidas i abiertas, se guar- 
dnn en paroje veutilado, p r o  sin humcdnd, tionde se 
les darB vueltn niia vez :I l a  semann, separando todas 
las que se hallen daiindas. Tainbien se arunrran de a 
dos o tui'es, dc modo p e  iio esth mui juntas, i mejor 
si no se toexi ;  zsi se gixrdw-dn colgz~das i separadas 
un3s de otras 1~ cnelgas. Ks tnmbien neceanrio para 
que no  brote,:, e! corfar Im rnices o he1)rillns c?c 10s 
bullsos a1 ias de In superiicie inferior, i dejar ig-ual- 
mente dos o tres decios del M l o  eeco superior si no se 
hacen c idgas  ; t011:bien es bucno p s a r  tin hierro hecho 
nscna par la, parte de las mices, i nsi se Ins impide bro- 
tar de naevo. 

Lo ruisino quc se lm dicho de Jxs cebollas corresron- 
de a1m demas pi:tnt:Ts Imlhosas, yarticularniente a 10s 
ajos i escalo~ias,  avcique estas hiitimas 110 snelen 
colgarse, i se coliseil'all mni bieii cutre arena hien 
sem. 

Papas.-Pnra contxrrar las p a p s  para la, picvision 
do~~S.;ticii, se escqjck sepnmccio las que 110 est& eute- 
ras i s a m s ;  se de,j:.n cnjrrgar a1 sol i n! uire, se limpinn 
de Ins r n i c i h s  i dc In t iex% que tengrn pegnda. Des- 
p e s  se ponen en t-oi,e!cs o arcas entre lechos de hojas 
secas, paja o entre arena t'rnx> tambieii nini scca, i ce- 
rranc?.) bien e! tom! o arc%, se pondr& en uu paraje se- 
co i clc tempernturt ignal. De cualquier modo que se 
co~iserveii, el princip! &dado debe ser el  preservarlae 
de las heladas. 

Cunzofcs. - Se coniervzn lo rnismo que las papas; 
pero Sntes de gnardarse, deben haberse oreado bien 
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se toqtien uiios con otros. Los pimientos dulces o pican- 
tes, secos a1 sol G a1 horno, se reducen a polvo, a que se 
le da el nombre de piitziwato clzilce i pimiento cdorado 
pican fe o pime7zioii. 

lomates.--Varios son 10s inodos de conservar este 
fruto, pero el mejor de todos i el mas sencillo es guar- 
darlos e11 coiiserra; Esta se prepra del rnorlo siguien- 
te: se escojeii !os tomntes, se cortnn en pedaeos i se 130- 
ne11 a1 fuego en  tin caldero que est@ bien estnllado; 
cuandoest4n ‘uien deshechos se pasa el zilmo por iin 
lienso clnro, se vuehe  &she al. fuego i se hace c o w  has- 
ta que se vneiva espeso como a pnrito de mermelada; 
confmm myn nie:anthndose Ir., operscioii se procurarh 
que scz el h e g o  mas snare para qne no se requeme 
la comcrm i le qiietie huen color. Estando a su 
punto sc gunrda en botes de Icza, o bicn, pnesta en 
platii!cs, &e h c e  seem carno pasta de dnlce i asi se 
gnarda en p m j c  resguardado de la hnmectad en 10s 
mismos phtiliw, i &Lites SB envuelven cn papeles uutsb- 
dos c o ~ l  nzeite. 

?L;s.--Por la clesecacion se conservan mui 
bien toda espccie d e  lioiigos i cnllnniyas comestibles. 
Para secmlas se ensartxi en liilos, las pequefias ente- 
ras i las mayores pzrticlas, i  si se cnelgan a Izt sornbra 
en pnraje rmtiiado i se gnardan en ssquillos de papel 
eri lugnr seco; para cocerliis se ponen Antes en remojo 
en ngna tibia. Tarnlien pneden secarse a1 horno. 

Ili*zli/ic.s o crZrcdiUas de fiem-a,--$rz conservan en ea- 
jones bien cerrados entre arena rnenuda i bieu Seca i en 
higar seco i fresco. Tarubien se gnnrdstn secas, cortadas 
en rodajas, lmcienclo con ellas lo misino que se ha di- 
cho para las atcachofaas, 
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Comervacion de 10s vejetdes pcr el viiaagre 
i preparacion de M e .  

El viiwgrc, clepues de la, desecscion, es el medio que 
mas jeneralmente se emplc,i Imre la conservacioii de las 
sustnncias alimenticim de iitttnralezn wjetal; a, sus 
preprncioiiea snele da:.se cl nombre de exczirlidos; solo 
hnremos mencion cle lsla de mas C O I I ~ I I : ~ ~ .  

E:I este articulo iiidicaremos el ivodo de hacer i te- 
iier h e n  vinagre, i su coiiserracion. 

Nodo de hacer i :mer bzeiz ? ; i m p .  - Sieudo la parte 
alcoh6lica dei vino In que ss convicrte en vimgre por 
Ia fermeiitacion hcida, es claro que se teiidrh mejor en 
c m n t o  el vino see mas jeneroso. Las precuuciones que 
se toman para conservar cl vino sin aiteracion indican 
10s weclios que debeii emplear~e para coiivertirlo en 
vinagre, promoviendo In ferlnetltacion :icicia; toclo est& 
imitado R ponerle en contncto con el uire i s? a11 calor 
de clieziocho R vei:ite grach, a;ladiS:,Llole ulgun fer- 
meiito vejetal, sieido 10s mqjcjres 10s cle su misma na- 
tnraleza, coin0 escobajo i ornjo de 1s ~tva i las heces o 
lias de 10s toneles. 

Pdra tener p r a  la provision domhstica uti bnen vi- 
nagre, el xejor  medio es el siguiente : tkilgase un barril 
de bueii viiiagre, skpiense algunos litros para el consu- 
mo de un mes, reernpl:icese lacatitidad estraids conotra 
igual de bnen vino que n3 sea duke;  iiipese el barril 
con m i  tapon de papel o de corch,  puesto flojo para 
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qne h a p  algnn contact0 coli el aire; tkngase en uii si- 
tio de una temperatnra mui templada. Todos los meses 
p e d e  sacwse igual cantidad de vinagre, rellenando el 
~ a s o  con otra i g n d  de vino; %si en este aiizccyre~o per- 
petiro se tentlri h e n  vinagre i de igusl fuerza. 

El imjor mBtodo de conservar el vinagre es teni8n- 
doloen vasos,bien llenos i cerrados, puestos en un lu- 

Ci'm;&cncio?z i decolorncioiz del viizcy*e.-El m8todo 
mas sencillo para clarificar el vinagre para 10s iisos do- 
mksticos es por rnedio de la leclie; basta solo echarla 
csllieiite en el viiiagie eii prrjporcion de un veiiiticiiico 
de su peso; se njita la inescla i #e filtra a1 cabo de algu- 
nas horas. Si no  ha prodncido todo  el efecto que se de- 
Eea, se repite l : ~  opemcion. El ruismo efecto produce el 
feriveiito o levntlurn de trigo. 

gar f: ' esco. 

PXEPARACION P O R  E L  VIh-AURE. 

Pars totfas 12s preparaciones por el viiiagre debe evi- 
tarse el empiex  vasijas i otros cteiisilios de cobre; las 
imjores serJa k s  ?,ote,ilas de bocn grnnde o Sotes (le 
vidrio, i eii segwci,> lug.nr ltis vnsijas de lozn iim. 

Las prepnraciones con el 17i:ingre d e h i  guardarse 
en vagos bien c e r r d o s  i qve estB:i del todo Ilenos, pues- 
tos en lugar fresco i de temperntqira jgnal. Xiites de 
emplear estas sustancias &e ponen en ngua fresca si han 
de comerse eu  eiisalnch, i ai xgua ti!&, si han de co- 
cerse, para que pierdau iiim p r t e  de su acidez, i cle la 
sal s i  Qsta ha entrado en sii preyaracion. 

Piinici?tos.- Se toman aun verdes en tiempo seco, 
se les p i t a n  10s pezoues i se p&en por si1 largo en 
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dos 0 cuatro p d a z o s  segnn SLI talnnfio; se quital1 
semillns i ee pollen en bueii rinagre. A este encurtido 
no ge ,zcostunibr:t ponerle PRI, annqixe tampoco le per- 
judica. 

7’omte.s. -3scojidos Lien enteros, se ponen nlgu~os 
dias a1 sol, haci4ndoles aigunns inclsiones; se echan en 
ulis fuerse sxlmuera; a1 cab0 de J g ~ ~ n o s  dias se d o -  
can en hotes de vidrio, se Ilalan de vinngre fuerte i se 
guardan 10s msos bieii cerrndos. 

AZe~~~cir?.ci.s.-~:stss son el botoii de flor de la plan- 
ta del misnio nombrz &rites de desenvolverse; asi en 
cuanto empiezn a tlemostrorse no debe diferirse la re- 
coleccion, sienclo In mcjor liora 1a de mscl rup3g i 10s 
mejores, 10s i ~ a s  tiernos i qne u l&t~os  prcislmos esttin 
a abrirse. Para yrepacarlos, Antes cltt ponarlos ea el vi- 
i i a p  se tendrliii al sol tres o cuntro hoxis, se ponen 
en las 1-nsijas, se ICs eelit? eii,c:ma viungrs fnerte hash  
que se rebose, se niuda el v;uaSre ca?,:~ sernam, i B le 
cnavta se guardan bien t a p  ios, k;ibieiicio Antes remu- 
dado el viiiagre por In cnarra i hl tm:~ Tez. 

n s  para preparar 10s 
pepinillos, p r o  la mas serici;!:; eL; I n  s!piente: recien 
tornados 10s pepinillos, sc les ctrrtari  OS eatremos, se 
limpian l ien ,  frot&ndolos con u a  iierizO p r a  quitarles 
la peluza i grmitos; a 1i:edida que quednn liinpios se 
eclian en Ui1 vaso, ea que hnbr(h vinagre mui flierte, en- 
tre ellos se vaii poniendo hqjas dc estragoii, hinojo, 
laurel, nlganns cebollitas, fiutos de cnpzichins, dgun 
pimiento si se T ie re  que piqneii uii poco, segnn el gus- 
to  de cada uno, i por ultimo, algunos puiiaJos de sal, 
segun la cantidad de 10s pepinillos. 

Vilzfcyres aroa2d2icos.--Estos toman el nornbre de 

Pepiiiillos. - Varias son Ias I 
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fas plantas o woin:2s que hnii tenido en infusion, i sir- 
ven para snzoiiar mrios rnanjares i para las ensaladns 
i fianibres; 10s que suelen p e p n m r s e  para provision 
clo&sticn son IcIs de estrRgon eiml)ie i corupuesto, de 
sa6co i de mostma. 

Vilzqre de es i rcym.  - Se loman en tiempn scco las 
hojns de estrngoii i se tienen un  dia ai sol i a1 aire ita- 
ra que pierdan parte de s i ~  hrimerlad; se ponen coiuo 
en peso de dos oiixas en infusion yor espaccio de un mes 
en una lltra de vinagre clarificitdo, se filtra i se guar- 
da en bokllas bieii tapadas e n  lugnr fresco. 

Vinape  de su&co.-Se yr.'par:i con las flores frescss 
del salico io mismo que el mtcrim, i snelen usarse 
mezclacios 10s dos. 

Vincrgi*e dt c s : w p z  eompuesto.--Pnm cada litro de 
vinagre I :Iti.iiicado una oiiza de esiragoii, media de Aor 
de ssfico, media L ~ Z  escalouim, ~ Y P P  c l ~ v i ~ l o ~ ~  de especiit, 
tres dientes de ajo lmtic!o:., menfa i 
brotes de cadn u n a  de  cstas plaiita?. Se p m e  
todo en i:ifusion coil el viuagrs, lo mismo cpe 10s an- 
teriores. 

Las  Eustnuciits se encierraii en batellas de vidrio, de- 
biendo estxr heclias espresamente para este oljjeto de 
tin buen grneso i cuello m c h o  a fin de faciiitar la entra- 
da i salitla en ellas de 10s objetos. Las medias botellas 
son preferibles a Ins botellns, respecto a qne inflnye la 
pecpeiia cantidad. 

Lo que concnrre coli i ~ a s  eficacia a la conservnd 
cion es el cierro perfecto. Es necesario, plies, procn- 
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tad o e n  trozos; pasadas por el agria hirvieiido i puestas 
en 10s vasos, requieren a n a  hora de liervor en el bafio 
siestttn enteras, i media Ias partidas. Las coliflores con 
la misma preparacion del escaldaclo solo requieren me- 
dia hora de hervor. 

Espcirrnyos. - Pelados i quitado lo  duro, se dejan en- 
teros o se cortnn en pedacitos; se dcjan algnnos niinu- 
tos en el agua hirvientlo para que pierdan SLI acritud; 
si est& enteros, se colocan en lan botellas cabeza abn- 
jo ;  si partidos, se ponen en lechos; se dejaii en el baEo 
so10 algunos xinatos .  

Arzlcjas i'iemns.--Se escojen medio granadas, porque 
mui tieriias se vuelven agua e n  el bniio, se pouen en 10s 
vasos sin escaldarins, i e s t a rh  en El hora i media. 

Jlabas tic.i*nas.- Si son uii poco graiiadas fie les qnita, 
el hollqjo; no se escaldan; a1 desgranarlas se meten 
prontaiiiente en Iss butellas, iBstas se tienen pox una, 
bora en agua fresca Biites de tapadas; asi se consigue 
el que conserven sa color i no se vuelvan negras ; fie las 
interpone algunos hl otes de Iatzrel. Lss tiernas estartn 
una hora, eii el hago, las mas granadas hora i media. 

Purotitos vcrdes.-Se conserran sin escaldar, como 
10s porotos tiernos. 

Acederns.- Se cueceii caino a pnnto de coxnerse; 
pueatas en las Iiotellas, se ltls da un cuarto de hora de 
hervor. 

Espinacas. - Se  conservan conio las anteriores, pero 
no deben cocerse tanto. 

R&ea. - Los nabos, sanahorins, remolachas, etc., se 
haceii medio cocer en agna i sal, i estarlin una hora en 
el baiio de Maria. 
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Cnmot~s.-Lo niisrno que las mteriores raices, pero 

sin poner sal a1 agua en que cnecen. 
Cebolkis, apio,  curdos.--lo misii10 que Ies raices, 

p r o  solo media liora de hervor en el baiio. 
Tomntes. - t3e preparaii como se ha dicho para la 

conserva, pero no  se deja11 con tanto puuto ;  basta solo 
que quede semi-liquida con uii poco mas de pilnto de 
jarabe. Sc lea dn nn cuarto de hora l e  liervor en el  
bafio. Este es el me,ior modo de coiiserwr Ips tcinates 
para salsas; asi conservan el sabor agmdable de recieil 
tornados. 

Cccllamps. - Xecicn toillnilns se limpim, escaldan 
i se frieil uii poco con rnantecn; 1111 cnarto de hora de 
hervor basta para las bott.lI:is pqdefias. 

7IvfcL.s o crindil1ci.s d e  /km*a.- Sc  escqjen bien sanas 
i frescas,. se r a s p  la corteze lijcrnmente, se ponen en 
botellas 1 se les dn una hora de hervor. 

Las frutas no maduran i m n t o  n i x  q7ie por el concur- 
so del mire, del calor i de lu I n z ;  p i v h d o l e s  de estos 
tres ajeii tes, p e d e  asegurarw qne no madnrar811 pronto, 
i por coasiguiente, se conservnrtin largo tiempo, pnes 
ue su mailium es el thrmino de su conservaciori. El 

$uta! debe colocarse en a n  ccari-o ai nbrigo del ~ i i e ~ o ;  
In ventana deke estar cluvada de modo qne jainns se 
abra, i ann la puerta interceptada. Las frutms se colo- 
can en tablas, durante el invieruo se cu'uren con ramas 
de pqja, nsi como le puerta i 'la veiitana. Se colocardn 
las frntas de modo que no  se toqnen, qnitnndo Ins 
que principien a podrirse. Las bneiias frutas se coloc 



en cacaruchos de bneii p p e l  enco1do,  que se w e  de 
modo que Ias prive del air?, i se cn?lg:ui del tecllo. La 
uva escojida se conserva del iitioino rmdo colgAndola 
de a dos racimos de n i d o  que no sc toqiien. Si $,e tieiie 
una cueva bien seca, ser5 el mejoY sitio de ia c::m que 
pnede escojerse l m a  f'mtew. 

.--C>asi en oiii;ixit c a m  (13 campo 

i en la c o i i ~ t r ~ c ~ i o ~ )  c o n ~ m  de !as h%!J;kCi@l~e'3 rzm- 
Ies llegw msi n hncerw imposiLlc piierinu :L; nbrigo 
de 10s atoqnes de 10s ratones. 

Este inconvenieilte se d m  31or nicdio c!e 11:: enmyo 
practicado en Fmncia i (pie v:: a descrilirse. 

Se haceii construir con t:tblas de piiio il ti 
una p l g a d n  o in6iios de grneso. cnjtts de cimtro pul- 
gadas de fi1t.0 i de tres cuixrtGs de largo i i n e t l ~  vara 
de ancho; todas estxs cq,j:xs de lxn  wr de dircensiones 
ignales, dc modo que ptmtan qjnstnrse CYIC 
unas a oiras; 110 tielieu t a p ,  i el f o d o  est5 
de tablas de ~ X C D  eqpcaor, s6lidsmeiite cla\-a,hs. En 
medio de cacia uno de 10s cnatro Zndas cle la caj,ja se 
asegnrau con c!avos ccrc:ad de 10s IiorJes sulvriores dos 
pedazos c;ie mnclera o ZoqLieies de cuntro pulgrdas de 
lonjitud, tres de anclio i de poco e s p o r .  Estcs peda- 
zos se aplican por uim de sus cnrns aiiclins solire las 
caras esteriores de las  cajas, de iiianera que iiiiri de 
siis bordes en toda In lo:i,jitnd del zoqnete esceila aIgo 
en d tura  sl borde snperior (?e la cz@. Estos zoguetes 
tienen dos destinos; desde lizego ayudan parti el mane- 
j o  de las cajas, sirvisiido coino de apoyo para asegnrar 
fAcilmente con las dos manos 10s peque5os Iados de la 
caja; ademas sirveii para sostener las mismas cajas en 
st1 posicion cuando se forman pilsts unas sohre otras; 8 

prc7p5sifo pi"% Collscrva!' !:Is i'mtns, 



ests efecto 10s zoqiietes &beti ser tin poco clelgados 
por deutro en It+ p r t e  que solxesale a la nltura de la 
caja, de modo que la caja snperior puecln descansar 
exactamcute en 10s hordes de lo precedente, sin estar 
apretodas por 10s hordes de 10s zoquetes. 

Se concihc fiiciImeutc, con arregIo a esta descrip- 
cion, qne cnda c?ja estaiido lima con una c t t p  de pe- 
ras, iiianzanas, u ~ ~ a s ,  etc., se empilau nnas sobre otras, 
sirvihdose de respectiva tapadera. La cajn snperior 
es Is linicn cerradn, sea por m a  cnja vacia, sea por uu 
tablon m6vil fvrmado de tabla8 de l i s  lnismas diruensio- 
nes que Ins cajas.  Me piiede formar m a  pila de qaince 
cajas o atxi mns; cada Vila yyesenta 1% forniru de 1111 CO- 
fre eiiterqmente inaccesible a 10s aiiiinales roedores, i 
que puedeii colocarsc en un Ingar destinaclo R cmlqnier 
otro USQ, en el cual 110 ocopa cari esipcio. 

Xe ha iudicado la altnra de ciintro pulg~~tias yam lss 
cajzs, porqne es In qnc coiiviene para las peras o mtn-  
zams de an grueso volhinen; p r o  p r a  las frutn? mas 
pequeiias se puede dismiuuir el volAmen (1s Ins cajas. 
Cnda c ~ j a  puede coi\f,ener cien peras de n g m  o d e  
oti-as clams, de un taniafio regnlar, m w  de e! doble 
de las peqnefias, de modo’qrie m a  pila de qiiliice cajas, 
que no o c i p  mas altnra que una vara i tercin, con- 
teiidrri dos mil n dos mil qninientas peras o mmzaiias 
de diversas especies. 

Las friltns se censervan perfectamente en estas cajas 
i esta bnena conservacion es indudahlemente debida a 
la estancacion coixpleta del aire en el sparato. Queda I 

entendido ser indispensable aqui, como en caalquiera 
otra, disposiciou, no apretar las futas en 1as cajas mas 
que cnando est& absolntamente exentas de humedad, 
respecto a que ent6nces no hai ternor a Is evnpora- 
cion. 
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Las frutas encerrxdas en estas pilas estsiii inncho 

menos espuestas s belnrse que cunndo est&n descubier- 
tas en tablas, i n menos q m  e! local en donde se las 
conserm 110 est6 espuesto :z grandes IicI,zcIas, ser& fa- 
cil garantir 183 frutns, rej5stiendo las pilas de dobles 
o triples cnbiertas de telas riejxs de colchon o de 
todo lo que fucse prnpio a este uso; p r o  si sobrevi- 
niese uiin lleiada was iiitensn, se podria trasportar 
instanthneniuentc a otro local toda la  provision de 
frutas sin perjndicarlas i sin incon~enien te, porqne 
todo esiaba reclucido a furm:Lr en ~ t r t t  parte una pila 
con sus GIJM, c i iyo trasporte podia veriiicarse en mui  
p ~ c d  tiernpo sin perju6icar Ins h i t a s .  Cnda cajn tendrj 
mui poco c a t o ,  i en razon s iempe a1 que tenpa la 
mndera o a !a mayor o meiior perfection de la COIIS- 
truccion. 

iTuecPs, atniem1ias, acelkunc/s.--Se conservnn en sus 
cAscarzs, se tieuden en el graiierc;, i cuanclo e s t h  se- 
cas se amontonnn; para la provision domkstica el me- 
jor modo es el guai.darIas en arcones de nindera bien 
cerrados; asi se tienen nl abrigo de Ins vicisitudes de 
la atm6sfera. 

Cusi'al"ias.--Se consermn freecas por 60s meses ern- 
piladas sin samr cte 10s erizos; de tiempo en tiempo se 
revuelven i se sacan las qne con la ajitacion se van 
desprendiendo. Cv.ancZo quieran guardarse se secan a1 
sol, en hornos o a1 humo; para ello hzi varios iiiEtodos 
de operar en gmnde; para, la provision cloiii4stica bas- 
tar& decir qne se guadtan en barriles i cajcnes eiitre 
ceniza, carbon en grano o arena, i asi se conservan 
COMO frescas. 

* 
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CONSERVACIOS DE LAS FGTTTAS ?OR LA DESECACIC" 

Por este iiiedio, sin adicioii de otras snstancias, se 
prepara toda especie de fruta seca, corno Ins pasas de 
]as uvas, higos i cirnelns, i 10s orejones del durazno, i 
otros prodnctos sernejantes. 

Lns operncioiies para toda especie de clesecacion son 
niai seiicillns: en jeneral consisten en espoiier las frn- 
taq sobre cannstos o te?jidos de minzbres a1 calor del sol; 
si las frutas soil grades se pelan i se cortaii en peda- 
zos; tambieu suelen escddarse con aguz sola o en una 
lejis &bil, con Io que la pie1 se atnortima 1 agneta. 
Las fiwtas para In dzvemcioii deben el'ejirse sanas i 
Lien madaras, Trataremos solo en particular de nlgunas 
que mas suelen desecarse. 

Urns, pnras.-Ln perfecta mtldurez de 1% frutn es 
a primera condicion para m a  bnenn p s t i ;  l1egnndo ;L 
este punto, se toman 10s r a ~ o s  cuando el sol ha disi- 
pado la hnrneclad ?el rocio, corldndolos de la planta 
con cuidado part\, no rlnfiar 10s g r m o d .  Bnestos sobre 
mimbres, se dejan at sol todo e! dia : eutre tento se Pre- 
para uiia Iejia de cenizns de su:.mento Fnstaiitt: fnerte, 
y e  filtrn i se pone d fnego en nnz cddcrii; c u a d o  
herue se van metiendo !os racimos (!os veces e11 el li- 
qnido por :dguiios i i i~t : : i~;e~,  ::~:$,o:cs ca&L 1 - f ~  nnos 
lijeros sacadimicntos !iorizot?t;>Jes; al sacn1-1os se vuel- 
veil 3 :icornodar sobre !cs iiiii1i1>i'cs, qnt: se poilc1i a1 sol 
[lor todo el dia, eiitrhndolos 110' la iioche, porqne la 
ineiior humedad p edudica mncho a esta yrepnrscion. 
Diez dias de bueii sul son suiicieates para niia buena 
lesecacioif. 

Antes de meter 10s racimos se 19s quitan 10s grauos 
lafiqdos i padridos. Si s m  niiichos 10s raciiiios, se e s d -  

. .  
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dan, de tiempo en tiempo se renueva la lejiaj7 porque 
durante In ol'eracion se debilita. El primer dia que se 
han escaldado se dejan las yams nl rocio de la noche. De 
tiempo en tienipo se vuelven 10s racimos en 10s rnimbres 
que e s t a rh  bastante elevados del suelo para qae les 
de el sol por todo, i se secaii con iguddatl. KO debe 
descuidwrsc el ponerlos a cnbierto antes de pmerse el 
sol i en 10s dins hdrnedov i lluviosos. 

Tambien se prepamn algunas pnsas six escalclsrlas; 
para esto linii de estar Ias uvas mui n:adnras, i requie- 
reti buen sol para secarse ; &si se prepnrar ias pasas 
mas esquisiias. 

.€Zqos.-Pxra secarlos se tonian bieu matluros i 
cuando el sol ha disipado iih hcinednd del rocio; de dia 
se poiieii a todm la fuerza del sol sobre mimbres en pa- 
raje bieii d x i p d u ,  i poi' la noclie se poneu n citbierto 
para evitarlcs la hnmedad i el rocio, pero el paraje 
debe Rei ventilaclo; mih t r a s  se van secando se nplastan, 
para que cnaiido seco8 no qnedeii huwos i jugosos. De 
le profitittic! de In, desecaci~ii i cle la bneiia calidad de 
las especies depende el tener una buena pc1.w. Acabadn 
la, desecacion, 88 colocan por capas en cai:ns'tos grnndes 
o en cajas LLP nisdera, alternaildo las c a p s  con hojas 
de laurel u otras plnntas armxiticas- 

C'ir*rrclas. - Se tomm bieii madmas, se panen con0 
c o ~ a  c k  seis libras en un canaato qrre Re suruerjc ea  una 
caldera de xgua hirvieiido o .de lejia COMO yarn, !as 
uvczs; se sacan asi que el agua vuelve a dar el hervor 
que cesci a1 Cienipo de introducir la fruta; se deja UE 
rato al vapor de 11% caldera, i se tienden sobre el ca. 
nasto a1 so1 i en paraje bien ventiIatdo para que se 
seqiieii pxnto .  Cnsndo l o  esttiii se guardnil en cajonci- 
tos en lngnr seco i fresco. 
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Las ciruelas llamadas imperial, Santa Catalina, Clau- 

dia, casca!xlillo i bricol, ncii las especies que mas sue- 
Zen secarse para reclucirlas a pasas. 

Ihnvznos. -El mitodo mas sencillo es preparados 
en G I Y ~ C I I ~ C S ;  al defecto se qaita la pie1 a 1% fruta, se cor- 
ta toda la p l p a  ell una, ti?:] \ i i  cspiral hasta llegar al 
hueso, dejtindole fa Iuenor came posible, i mi se ponen 
a secar ti1 sol. 

& c t t m n s .  - h s  nceitnaas son I s  hnica fx::~, que se 
conterjia por 'la sal. Fara poderlas coiner, i nn por este 
medio, es preciso qnitarles e! gusto acre i a:nargo que 
les es propio; rl agna sula basta pr:i ello, pero no se 
coiIsjgn2 sin0 a1 cabo de macho lieiiipo, particularmen- 
te si se ndobau e u I > m s .  Los miores  mo~ios de prepara- 
cion eon lbs sigtiieiitzs: 

Aceitmas quebrniz ldas.  - Se eswjen verdes, i al pun- 
to  que v n i i  a maditrar se IAS qnebranta sobre una pie- 
dra i sc ins va, echando cn uiia gamela llena de agua 
clxa, ql;e se r n u t h  cada di:i h a s h  que sale amarga; 
estando cn estc piinto, sc potien en vnsijas cle tierra 
bmiizndns, o mcjor en Lotes de vidrio con agua sufi- 
cieiite para cubrirlas; se las echa bastante sal, pimen- 
ton, ordgnno, liinojn, ajos macliacaclos i unas rodajas de 
naranjas agrias; IL 10s (30s o ties dim de estar en el 
adobo lueden principiarse a comer. Asi preparadae 
dnraii poco tiempo; lo mas un nies. Si se p i e re  que 
desaiuarguen mas p c n t o ,  se escaldiln lnego de psrti- 
das, pero pierden un tanto su bueii gusto. 
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dceL*tunas TCI~CLL~CLS. - Se tonian en el niismo estado 

que Ias anteriores; se les hace a \cad% una dos o tres 
partiduras de arrjba abajo con la puuta cle un crrchillo, 
i se ejecuta lo misivo que para las anteriores; pero el 
ado50 se hace solo con sal i plantes aromtiticas, como 
tornillo, hitiojo, hojas cle laurel i orkgano; aclvikrtase 
que estas dos iiltimne plantws las poiieii de u:i verde 
desagradeble, i por ello algunos Ins onlitel?, : tuque las 
den biieii gnsto. Estas aceitums se coiiserveii por tres 
o cnntro imses; si se ies p i e  11s~rxij9 agria i ajos se 
pasan mas pronto. 

Aceifiiiias C?Z~C~YL.Y. - Coil1u C-stas se guardan todo el 
alia, se tuiiiau e:i el w i m o  estado que !as anteriores, 
pero se e!ijen las rnejorci i mas saiias; se tieiieii en 
sgun nueve din.., m ~ d A 1 ~ d o l a  dos veces cacla diu; poestas 
en mia S~!MIE:.Z, a prwba, elsto es, clue se manlenga 
2otante en e l h  uii Baevo, se adoban coil las yerbas 
sroiixiticas que se hail dicho p r : ~  e! mteccdente m8to- 
do; prepzradcs de este :xio:lo, a o  piiedeii comerse has ta 
despnes de dos o tres nieses; 9ero se cnnservnn de nn 
a80 par?, otro, i soti mejores. 

Para zdobar Ias aceitunns enteras de modo que pue- 
dan comerse XtIeSa de su preparaciou, el 6uico rnedio 
es el de c1esamnrg:trlns en lejia, sienclo baenas p’a esta 
prelw,raciou todae 1as espeC”is de aceit~iias, pero las 
mejores son Zas I q n c j ~ a s  a de cortiemejo Para medio 
aha(?  de aceitrmis se emplea otro tn:ito de ceniza 
de surmient-,s i tin terroii de cal vim del tamttfio de 
m a  1xanz~iia reguhr;  se p m c  t o h  ju i to  en una tinaja 
coi: sg:m snfici~nte i que lo cubra todo; la c u d  se ha- 
br:i opg~.ado :htes p a ~ 1  redncirla a polvo ; se tienen ias 
aceituns.1 For es;incio de veinte i cnatro horas, revol- 
vikndolas tres o calitro; se pmeban i se dejan auii en 
ella si no han perdido el amargo; si lo  han perdido we 
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lavan i se dejan en agna Clara por tres o cuatro dim; 
ent6nces se ponen en el adobo, compuesto de agua, 
bastante sal, unas hojas de laurel, corteza de limon Q 
naranja, liinojo o tornillo, que se hace hervir todo junto, 
i se e c h  frio sobre !as aceitmias liastn ciibrirlas bien 
del todo en la vasija, qne se t a p  lo mejor que se pue- 
da, i sc gnarda en lugnr fresco. Esta es la mejor pre- 
paracion para las aceitnnas verdes. 

e !as bodegas i 10s arinas. 

La lociega i 10s toiaelrs.-PPnra' qne iin3 bodega 
sea bue:m es preciso qxe est6 construida sobre tin piso 
seco, i no hhxedo  ni pantsnoso. Sin embargo, si bien 
la grande iiumedncl delle escluirse de toda buena bodega, 
no se ha de seguii' de esto el qne se coloque sobre nn 
terreno escesivamente seco. La demasiada Bumedad 
ataca alos cercos, i es dificil presemzr Ins toaeles de 
este inconveniente, nunque se 10s levante del piso por 
niedio de maderos. Si la bodega e8 en estremo seca, e1 
aire sc elicuentm dcmnsiedo d:latado; la niadern de 10s 
toneles se eatrecha o conqxime formando vacios, i en- 
Muces tratando el aire iiiterior de unirse al que lo 1-0- 
dea, el licor pierde iherza poco LZ poco c m  In, exlida- 
cion insensi!ik de sn espiritu. 

Los toncles deIiz:i coloctzrse sobre vigas de baena 
r~nclera o sobrz ;,iedrns, con u:in pyie ik i t  inclination 
h&cis sii delmt,ern i frente i ~ o ~  frente de !as rejas o 
respiradercd, si !:I b o & p  es liirmedn, i inas Ijjos si es 
secs. i h i  qce ~ i ~ i t ~ i . 1 0 ~  a ineiiuclo cuaiido se embode- 
gan por priixera yez, 1)ara precaver e imydir  el derm- 
mamiento del vino. Cnnixh estAn vacfos, lo  que sucede 

4 
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mas tarde o mas tempram, es preciso no descuidar el 
llenarlos cle viuo de igaal caliclad. 

El co~~wzi jdo~j  h p e s  de haher comprado el vino ~ 

deloe o c u p a e  e11 cclarlo. Esta operscfon QB neccsa- 
sin para gclxtirlo i despyenderlo de !as heccs i de la 
l m t e  de color, que ticiie mayor propension a formase  en 
las lootellas. %stn operaciori se haec algiiiios dias des- 
pues de embc&gtdos 10s toneles, con claras de Iliievo 
o C O I R  (?e pescsdo. Pnrn colocnr iiiia Irarrico de doscien- 
tau ciacucizta hotellas, bStxnw crmtro clarns de huevos 
frescos coil :nedirL botc!!a de t-ino. SLiqucnse con antici- 
pacicn cicco o seis botellas del tonel. Quitese el tapon 
que In baryicn, t i e x  en sti p r t c  sizperior, iiitrodirzcass 
un palo ~:ijado; 6ste se inenea del modo que el liyuido 
tome tin movimicn( o cjrcdar; kcheme Ins claras; se 
inene*< cie nnevo ccii el palo durante algunos momentas. 
Vn6lrase sl tonel el vino que se snc6; se clan algtuios 
golpes e n  In barricn para liacer snlir las bo?as de aire 
que pueiiriii huberse infroducido; m6dese el trapo que 
eiivuelw el tapon, ci6rrcse el ionel. A 10s cuat:o o cio- 
co d i : ~  j)LIec!e bncarsc el vino. 

La colndiirs del vino blanco se hace con la cola de 
pcsceda. Para  111in barricn de closcieiztas cincueiitn bo- 
tellas se dedie 1% cola c n  u:in botella del inisruo vino. 

Antes de estraey cl ~ i u o  para embotelltirlo debc ha- 
b e r  adyuirido toc~n.sn :::;tdurez, lo que se conoce en 811 
s&or i e11 SIX limpia. La estraccion pnede lincerse en 
todo iierupo, escep to ctmndo lit atmbsfem est5 t e m p s -  
tnosa i cunuclo reiuan 10s vicntos este o sur. 

Siendo f%il que el vino se eche a perder cuaiido !e 
porn en botellas mal layadas, i auu pudieiido adquirlr 
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mal gilsto, es precis0 encjiia,garlas con mnnicioiies o c!a- 
V O ~  peq:lecos. Eai quieii preiiere In arena de rio. Des- 
pues cIe bieil limpias las Irotelins, se examinan uiia B 
una,, separ.ando Ins p e  est& trieadas i Ias que exhalelr 
mal olor. 

Uespues de lleiias se les pone un tnpoii de corcho 
f irm,  flesihle i compacta. No clebe einplcarse por priii- 
cipio de ecoiiomia 10s que hayan servido otra vez, 
a m6nos que no se enibotclle el virio para beberl3 en 
sepicia.  Tapadas 12s botellris P. meclida que se lleuan, 
i si el vjilo es 13ara caiserwrlc, se cnbre el tttpon ccii 
lncre clerretido. 

Dcspues de echis esta:, operaciones, h i  que colo- 
carias e11 1% cczvn; prim esto se nivellt el sitio en q:ze 
se hai i  cle poner i se cnbrc con arena firm. Se coloca 
uiia priniem c a p  cle botelias echada~, dejando de seis 
a siete pu1g::adm 4e intervalo de una 3 otra. Xe levac- 
tan sus cuelios por medio de listoiies, que se colocan 
por clebajo. Sobre eata primern cap3, de botellss se cc- 
locs la segnncia, per0 en seutido iiiverso de las de lo 
primem, 1 a,Fi  sucesivamente litlsta la altura de trex 
pi&. 

Jfidim de corr@idcts. - 8011 varias las cnfermeda- 
des que atacan a 10s piiios, tanto en Ins bsrricas coin0 
eiiihtellados. Ucos se ncednn, otros se avinagran, se 
vuelven amargos, tomnn e i  sabor de I n  madera o se 
enmohecen. 

Se cmoce que el r h o  se aceda, cuanda w ve qce for- 
ma hebra coiiio el accitc. Esta enfermcclad desnpareca 
con el tiempo; si estd eii toneles i llai que beberlo 
pronto, es preciso colarlo otra vez, ecliando cola de 
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pescado en media botells de espiritu de vino. X i  el vino 
se aceda estaiido embotellado, se trasiega tres veees, 
con nn mes de intervdo una EL otra. 

Prrede tarnbien correjirse la acides del vino por otro 
ruedio rlipido i sencillo. 

I'urw ello se poiidrdn en una cube o tinaja que con- 
tenga unos 50 decBlitros de 2 a 3 onms de ea1 viva, 
desleida en un litro de ngua: la cantid:d de cal depen- 
de de1 grrzdo de acidez qn2 te:iqn el vino. 

L8 cai no se rlisuelve eii el vino, 110 hncc mas que 
pawr  p3r 61, se npodera del dcido q u c  encuentrq i v;t 
despxs  a precipitarse en  el fondo de 10s toiieles o ti- 
najz~s con el misiao Acid0 del c u d  ha clespojado st1 vino, 
de manera qce a1 cabo 2e veinte i ct$m Loras ya no 
hni en el viiio ci Bcido iii a d .  

La coriblfiacion (?el !&lo del vino (fcido m&lico) i 
de c d ,  pi.ot!:xce m a  quz J:t l!amaii mn;aie calizo: esta, 
sal cs mc?isolub!e en el vino, i se precirlita en 81 elz el 
moimnf., en cyae se foraa. 

Estr: LzdiGioii de ea1 produce un efecto tna particular, 
yne n n  v im fiierte, Gqi>ero, duro, h i d o ,  i en fin, que no 
se y i i ? ' : ~  bebe-, con t d  qne eston c!sTect?, dependan de 
iin cxeso  c?e acidex, i qiie por okra parto s w  ey3irituo- 
so, RZ cmvertirh en reintioaatro LA 
bne:io p r a  bcbzr. Este cortn tiempn pwlLILair<i  e! efec- 
to  4118 al;Qnas se c;i.:tendrin en dos new. Aqai se arras- 
tm c:i EJ iiistnnte e1 &ido q~ ie  el t i n : t i p  &?truiris 
mui lcntarriente. 

El vino se nvi:?ag~cc, sea porqce no se ha tenido 
cu iddo  de Ilenar bien 10s toneler, sen pur !a riialn ca- 
lidiic? de la bodega, o bien porqiie se t r asyu ta  en tiern- 
po cdoroso. Los viuos que contienen porn espiiitn es- 
tdii nias espaestos a esta eofermeclud. Ilni vxrios inedios 
de correjirla. Xi elvino no tiene bastante espiritu, se evi- 
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ta el qge 8:: avinagre echttiido doce litroa de aguardien- 
te en harricn; ciiaodo se nota un principio de god- 
t o  agrio u:iidn n otro tonel en qne se habr:i qtlemado 
u11 poco de pnjueh de azafrr, i se cuela con media 
docenn cfc cinrxs de huevo, se deja reposer i se pine en 
botellas, parti e! coiisunx. 

Tambien ptmle correjirse est8 enfermedad echando 
cnntro oiizas de trigo bl:inco queinado en la Ixirrica. 
Veinticunto ho1m despues se trasiegn, se cuela i se 
pone en bctellas. 

Otro iiiedio para tratar 10s viuos avinngrados, es e1 
siguiente : 

Un vino qne no cs natnralmente Acido, puecle Ilegnr 
a este cstndo par' dejeneracion. L o  primero que debe 
hncerse e8  sepnrar este A d o  por 10s medios iridicados; 
pero corn9 cn el cas0 pressente h i  ntm disposicion o 
i i ~ n  tcrdencin Je1 vino qve !o pone, par decirlo asi, en 
&ado (le enfermednd, i hace que el :iuido 110 tarde en 
manifestcree de nzievo, es preciso, g~ies, precaver este 
efecto que coaclnce nl v im a volucrsc absolntamente 
vinagre. 

jn nnn librn o dos 
de azlictlr rnorena; o si son v i w s  (le pcco valor, de miel 
o r ~ e l n z u .  

Procediendo de este modo, el aziicnr permanecerd en 
el vino siii descomponerse en cuyo caso 110 hai nnda, que 
temer de! principio acidificante. 

X i  la  materia azncarsdn no p e d e  resiatir la fermpn- 
tacion, ent6nces el azlicar se convierte de este modo e n  
alcohol, el cnal correjirci el vino de la enfermedad de 
que hablamos: casn que no podrB jaruns conseguirse 
echando a! ivismo vino alcohol o espiritu de vino hecho 
por el m@todo ordinario. 

Los vinos Acidrs i 10s que ae avinagran han perdido 

Para esto se echz en In Cuba o t 
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r, ncil coi:srmidor n o  de??. creer c;,nc lo I:% hccho todo 
con p o i i c ~  el vino ezi b o t e l h .  

L n  mayor parte de lo: vinos formen poso err las bo- 
tellas; los tirlfos lo  Iincen iti,zyor que 13s blaiicos, i su 
p r t e  de color es la qi:e cr:bre el s u d o  i paredes de 
Izs botella.;. Asi es que cn:z!ido se ilacen vkjos tornan 
uu color de rzbi. Si son Viilos comanes, es coiiveniente 
traseqarlos; p r o  si son fiaos, i que n o  se inudaii de 
sitio 13s botellas, solo ea cl niomcuto ae servirlos es 
cnnndo se lian de mndar de botella, ciiidanclo no remo- 
ver el poso. 

Un vi120 coilservado &inasiado tiempo en botellae 
toma un gusto de afiejo dificil de definir. Si es &ma- 
siado fuerte, i su cantidnd no permite el consumirlo 
pronto, se vaelve a echar en la bnrrics o se mezcla con 
otro vino mas iiuevo i de buena, calidad. PudiEndose 
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beber en poco tiempo, consiene clejarlo con SU gusto 
aiiejo. 

El vino se aceda Io mismo en las botellas que en las 
barricas; muchas veces se corrjje por si znismo con el 
tiempo; pero si no se quiere agnardnr, no hai otro me- 
dio mas que volverlo a la barrica i obrnr corn0 hemos 
dicho con el que se aceda en 10s toneles. 
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Procedimientos para qnitar toda clase de manchas 

De cera. - Las maiichas de cera en pnflo, terciopelo 
i otros tqjidos se qnitsn con aguardiente, i inejor con 
espiritu de vino. Si el terciopelo es encxrnado o rojo, 
se iisa miga de pan cnliente, ponihdoln cncinia i de- 
baj o . 

De lin.ta.-Im de tiatn en la rops, con zuiuo de li- 
mon, sal marina i ea1 de acedern. LiSmas en las 
lAminns i estampas, echnndo por uno i otro lado del 
papel polvos de liuesos de ctirdero i metiGndolas en nna 
prensn. 

De hien.0.- Las de Iiierro como Ins de tinta, sobre 
jenero, ponikndola sobre agua hirviendo con sal i jug0 
de aceders, se Prota, i hit-imamente se lava con q u a .  

De&&. -Las de frnta con el zumo de aznfre. 
De brecc. -Las de brea con trementina i espiritu de 

vino. 
De sebo. --as de sebo sobre terciopelo con corteza de 

encina o csiscara de adormidera, quemada i echada en 
polvo, i laviLndolo luego con agua. 
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fuego una hie1 frescn cle bnei o de vacn; SP echn luego 
media I i h  de .ji-rboii blnnco raspatlo, segun la cantidad 
de la liiel, cden tando  media !ib:.n de kstx por 1.1113 de 
jabon; esti?nLlo di.ii:e!to el ja'uon se anade un ~ a s o  de 
a,an:irGcn ttt 'rl!ietin, rna. c o p  dri eseneia de trenientina 
i dns yeiu::s de hvevo; estnntlo toilo bieri incorporado 
se e::i!a ;w(-o n poco cmtidntl  snficieiite de almidoh pa- 
ri; que qrietle n m  pnstamui diira. Se &be xdvrrtir que 
se ntcnendn continuameute 10s iiigredientes, i que el  
flii~g~ Ira de ser mui suave. 

Polzos para borrar IGY ninnchcrs d e  ti?itn s o h e  r l  pa- 
pr1.-Ee tcma alba~.iilde bien niolido, i w ilace pasta 
echGid(xlc Ieclie de h ipe r%,  be deja secnr, i estAiidolo, 
se muele, PC vuclve t~ liacev pasta con leche cic higuera, 
se d e j ; ~  secar coiiio h t e f i ,  Be repite esta operueinn hastit 
siete yeces; por fiitinio se liace polvos mui fiiios i se 
gnarcian pain cuando se necesiten. 

I'ctra, lisnrlos se toii;nr;i iin lienzo niojmlo, pero se es- 
priixir& el a p a  de manera qne solo quede l~iimeclo; de 
este modo se 'poiidr5, sobre In mnucha de tinta o es- 
critnra: p s z d c i  i x ~ i  ratn, se quita el lienzo; i se echa SO- 
bre Iw nt:inclm UII ~ G C O  de 10s po1vos, en cuyo estado se 
deja, POT iiiitl noclie, i tt la. inaikina siguiente Fe qxitan 
con criidacto con un lienzct linipio. Si Is mancha no ha 
desaparecido enteramen te, seirepite Irz operacioii del moo- 
do dicho. 

Si el papel es mni fino, i que con la operncion se 
haya debilitado mas, se pondr6 a derretir a1 fiiego un 
poco de cola fina con un poco de agua Clara cle modo 
que solamente quede algo vizcosa, pues de lo contrnrio 
quec1ar;i rojiza, i se le dn un poco de albnyttlde en pol- 
vo. Tambieu sepuede dar cuerpo d papel desliendo 
flor de barina de agna, i que 6sta quede solamente 
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blanca, i mtniido con ella, el papel, en el cual, estando 
Seco se 1)o.=lrB escribir. 

~ t j y 6  reectrb 23 Ira el mismo efecto.--Xe liaceu des- 
tilar jiititas nualibra de salitre i otra de vitriol0 ro- 
mano; c:] ejtn destilacion se liurneclece nnn esponja, i 
se p:?,sa sohre Iss manohas o letras que se quieran bo- 
mar. 

PZecl;.tcr para puitar a1 papel, a Zas I h n i m ~ s  i a 
h s  ZGms Ins .inaizclzas de seh-Despues de calentar 
lijeramciite el papei panchado de sebo, de cera, o de 
cua!quier nteite o cuerpo craso, con tal que no  est6 
teEido, se qoitn tedo In que se p e d e  COD a n  p a p 1  de 
estrnza sanve. Luego se empapa un  piiicelih en agua- 
rras, o l o  que es lo rnisino en aceite esciicial de t r a i e n -  
ixna bi-n rdctificzdo i casi ‘it1 g r d o  de hervir, p e s  
apiicdo c11 f r k  110 obrs coil kdnta eficuciit, i se pasa 
lijeramente por las dos caras sobre I B  hoja tie ptt1)el 
malic a!o, que re tendrii bien caliente. En dcfwto de 
pincel, re  I:nede w a r  iin taru<!:nito llecim de pupel. 
Eata c y m e i o n  se repite tantas veces cua!ltcs sean 
necesarins, sequn el grueso del papel i la cai~tidncl (le 
grasn que tmga embeblcb; i a i m d o  ia part? o sastan- 

e r h  se haya quicido entera :kenre, se recurre 
eclio para volver a1 1)q)d su primera 

t-o +~ceI  en eq,irita de vino parfccta- 
t ) ;  se pnsa (le1 iiiisrno modo sobre Ia 

manchn por nmbas caras, i principalmeute sobre 10s 
bordes de 1% niaiicha parn qne desaparezca el C ~ ~ I ~ ~ A - I I O  

que formaba. Estos medios enipte*i . cdn j,, precau- 
cion es convenien te s, Iiacen d mip:t,rxcr e P, t e iitu: en te 
toda mancha sin que qnede rastio da eliu. E1 na;~el 
quecla tail blanco como kntes, con la, circtrustau:in de 
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que estos rnedios n o  borran la tinta de eserjbir, ni de 
imprents. 

Para Zimpiny las ulhqjcjas de 01'0, i Ijolcerles S?L 6ri- 
Zlo i color. - Se Lace disolver sal amoiiiaco e11 orines, i 
se pone a liervir en r i l o s  la obra de or0 que tomad su 
color vivo i brillante. 

P a m  l i ? I l ] J i C L l '  ziii nnillo o cziuL~21.iem alhuja de 
or0 qzie hap caido en el j5vgo. - Xluchas veces suce- 
de que ui1 nni!!o u otra dlmja de oro caen en el fuego 
i saleti de 61 miii ncgrns; en vu:io seritz emplear el al- 
bayxlde pars limpistrlas i volverlus si1 hermoso color 
m t i r d :  no hn i  otro medio sin0 poiierlas a rccocer a1 fue- 
go  pi^^^ ccii;::mir ]as pariicnias grasay que las cenims 
le 11211 podido c o m ~ i i i ~ a r ,  i Inego lavarias con algcn 
Acid.0 co:iio el viii R g re. 

d o x ~ 4 a .  - E?e tuniarbn doa 0 1 1 ~ ~ s  cle tdrtnro, dos de tszu- 
fie, i cuntro dc sal, se pondrdn a hervir en mitad ' c k  
agua i mitad c'c oriilcs; en esta comimicion se pone el 
or0 o ylata dc)~ilcj~~, i tomcirtt un hermoso lustre. 

Otro wze'lodo. - Se toman ocho onz&s de aznfre, igual 
cantidad de arsBtiico axm?;ilo, uiia Iihm de t&rkaro, i 
se pone a hervlr todo en su!iciente cantidad de agna i 
de orines. 

Jabdo de limpiur el  01-0 i la pIuta d e  10s Bordados, cle 
kas IcI'CLS. cffijccs, etc.-Se hace ievivir perfecttsmente el 
lustre del or0 i de la pifita frothlidola, con uii palito 
suaw, hiuinecleciclo en esyiriiu de vino caliente. Entre 
todos ICs liquidos no ha1 otro que tenga la actividad 
suficieiite para desprenrler 1: s materias sucias del oro i 
plata sin perjudicar Ias tela?. 

Hoio de H npinr Za pluta. -HumedeciBndola con 

P a r n  lii?L@l* i dar I%StI% a1 or0 0 C2LlJ'quiel.a odra 
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Pam cont'ertir el zino t info e n  blcmco supo~io~.  (( su 

primem calidad. --Echese en el tonel :in ciiarto de libra 
de cnrbon en polvo de bueiia calidad por cada litro, se 
remiieve inni hien i se tnpa con gran cuidado, hacieudo 
lo iiiismo oclio dias consecutivos. Lnego que ha cam- 
bicLdo e! color del vino se estrae por la esl'itn i se filtra 
por mi grande ernbudo cnbierto. gnarnetido de papet de 
~ S ~ P ~ Z R ,  ponieiido nn trap0 t3e lzilo a la parte inferior pa- 
ra que cuele el liquido. Se  p c d e  hacer 1% pruebn coil una 
botella siguieudo el rnismo in&to:lo, p x  ecl ihcio el cnr- 
bon !)ropcircioiiadamente. El vino queda con e l  misino 
sabor i aroma q:ie Bates,  i solo g a m  en calidad. 

Mo?o de r o l c z ~  sii fluicler ii la lecile cztnjada, i de im- 
pcdirln que sc corte ul  flitgo. -Para irolver su finidez a 
In leche cnzjad3 o agrin, se le cclia iin poco de cual- 
quier sal vcjcta! coin0 l a  soda, se mezcla bien meiie5n- 
dola mucho, i Airante cbtn manipulation, se la espone 
en mi p r o 1  u otta vasija 2  in fuego de carbon bien en- 
ceiidido; la yarte cnnjnc!n ae disnelve, i la Ieche recobra 
SL: primera calictad. 

P:m, impedir que In IcL.l:e se ngrie, o se cork  cnando 
cnece, se iisa clcl mi.;rr.,o ni:cIio, esto es, se le echw IXI 
poco de sal vejetnl o soda. 

bc e11 cer.niw.- Si se quleren 
teiier bebitlas f r e s c u  eu el vemio, se clehe emplenr sa- 
les : h i  dos que obi :%:I con eficucia si si: emplea:: eii w ~ &  
agt7,2 cjne solo teiign c1e ochq a cikz %rados de calor: el 
llitro I la sal aiiioriinco ~ o i i  las niejorcs, Ias demas S O X  
dnilosas 0 de poco efecto. 

Ponienclo en una msija de Ioza de una tercia de a h  
i media de di&nietro, des litros i medio de agua u 1% 
temperaturn ordinaria, i echizndo eiz clln Teinte oil: 
zas c!e sa! amoniaco pasada por tamiz, en dos miillitgs 1 

9 de ci$-irii* T(LS 0 



medio eiifria el asua a1 I?iiiito (?e (10s grados bajo del 
hielo: 1iietieiiilo en estn agun iina botelln de %no la 
enfriars :I 1 res grniios i iiietiio sohrc el hielo en ineclin 
hora. So p o ~ r l i  1iact.r eiifrinr mayor cantidsd de liquid0 
segun In regla que acx’nnn?os tic dar pr0prciona:iGo 10s 
vasos i v ~ l  amoniaco, i observnndo qne es niejor sersirse 
de w a  i-asije de Iiqja de lata qoe de cnalquiera otra 
materia, pues tenieudo nl4iios espesor absorbe m h o s  
frio, p ~ o  c:~da vez que se use se InvarR en muciias 
agms n causa, de la sal que ldr i i2  ntncnr este metal i 
corroerlo. 

No dej:iiido refrescar 121, priiueia boteiia tento C O ~ O  
es posiible, se Iniden refi.escar m u c h s  eii seguida, pero 
su gmdo  de frio ir6 en iiiiiiinucioa. 

Para 110 perder In sai e m p l e x h ;  se clebe haeer her- 
vir el a p a  que  la conteiip e n  nn perol estti:?ado iemo- 
vi4ndoh siempre hasta que se esy1es.e a pullto de 110 
eorrer; enthiices se echa ell unn  cnccrolu de barro bar- 
nim& i se le acaba de h x e r  semr i.emovii.nilola SO- 
bre el i’iiego con una cuclislia de imilcra: la phrdicla, 
serti conio de seis a siete clracniac, i estando seca puede 
volver a servir. 

Ee te  iiiodo cle enFriai es m h c s  rirrnodo que tlsancio 
del hielo, per0 no es tan cnstoso como alginos crcen. 

Eil defecto de esta sal, se puede emp!ear salitre; es 
rnems eostoso, i la operacion sale inas barata, pero 
pnociucc ndnos efe’ecto: para este 11s~ p c d e  servir el 
salitre de segunda clase; un poco mas de diez onzas de 
esta sa1 pnlverizscla enfria el agua a diez grados sobre 
el hielo, i p e d e  bastar para eiifriar cinco libras cle 
agna c?estilada. 

-Para Aaccr Aiel0 aTt$cicil.--Se poneu juntas en una, 
botella de vidrio bien fuerte, dos partes de espiritu de 
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co; despues se p i e  en el horno, i se poiidrB tan tierno, 
que pmecerzi del c!ia. 

Hod0 de limnpiccr 10s g u m f e s  sin nzojarlos.--Se 
toma miga de pan i poIvos de lluesos inni y e m a -  
dos, i se restregan con ellos 10s p a n t e s ;  se frotsn des- 
pues soil una franela impregnada de polvo de alumbre 
i tierra de qnitnr maiichas, i quednriin perfectanzente 
limpios. 

Colchoms cle IYLZL~C/O.LLOS colcliones de miisgo no 
son mui conociclos, i sin eiiibargo.puedeii ser de mnciia 
utilidsd para las clases pobres, p e s  tienen la grail 
ventaja de no poder servir de asilo a las yu’lgns i chin- 
ches, i pileden d u m  muchos aiios. 116 q u i  el modo de 
prepararlos. 

En  el mes de marzo se recoje en tiempo seco el mns- 
go de 10s 6rholes, 9 coli preferencia el mas largo i mas 
E U B V ~ ,  que se sepera de s i n  Paices lefiosas; se liace se- 
car a la, sombra liasta que se le pneda qnitar la tierra 
que est& pegada a 81. Se C G h 3  clespues sobre esteras 
o tejidos de miiiibres i se bate para limpiarlos, qnitan- 
do las partes duras que se encuentraii en 81. Se rellenm 
ea segnida 10s colclioces del niodo que se usa con 10s 
de h a .  Cusnrlo se hapan endnrecido se colocan sobre 
esteras sin descoserlos, i 54 vuclveii a sacudir con LIII 
palo recobrando asi e! musgo su primitivn elasticidad. 

El musgo no est& sujeto a la corrupcion i es mni 
el&stico; razones por las cuales se eiiiplea tambieli 
para calaf8tear i cerrar las junturas de las tablas en 
10s buques i objetos de madera clestinados a contener 
agua. 

Modo cie consemar i p r o p g a y  /us scmp9ueZm.- 
Htiganse cajas de dos o tres pies de altum, cuadra- 
das. En el ceiitro de su fonclo IiabrB uu agujero de dos 



- 73 - 
pulgadas cle diBmetro con una plaiichn de metal, en la 
qne se ]iab&i practicado 8gtijentos del tama5o de U D ~  
cabezn de alfiler para que filtre el ngna. La, parte SIX- 
perior del c:,~joii &be estar cu lkr tn  co:~ mi trapo, CUYO 
tejido sen tal, que pe;!iiita la, venovaciori del  aire e 
impida que salgan fiiera las sangaijueias peqnefias. 
Estos cDjones se llonan hasta la aiitad con tkrra toma- 
dz, en  el foiido de 10s arroyos, fosos o ncequias, procu- 
rando que sez. crasn i sin yetbas ~ i i  otrcs cneqms. Se 
coloea en 1% cajn sin a1)retarla i en la misnia disposi- 
cioii que se recoje, es deck, en pellas mas o m h o s  
grandes, de ~uanera que dcjeii entre si zspacios o iiiters- 
ticios por clondc las sangnij uelas p e d a u  andw libre- 
mente i enjecdrar. Cada seis clias se riega la ticrra con 
dos o ties vasos de agua, ihiicmiente para ham~ilecerla. 
La esperiencia ha demostrsdo que In tierra hfimeda es 
el elemeuto natural para las snngnijnelae, que en elln 
tomsu nuevas f ' uem~s ,  se p~trgan despiies de haber 
servido i se mnltiplican cui:sideral,lemeate. Las cajas 
deben estnr en sitios fcescas en el verano, i crilidos en 
el invierno. 

Cimimtos c k  en? p r c L  t r q n r  [cis vas ias  i p y a r  Irhs 
que (si611 mspclus  o rotas. - Por lo jeneral, para cerrar 
hermdticamente 10s vasos, n mas de 10s tapones de 
corcho: se cubre k s t e  i todcls Ins juatnras con 1111 betm 
o eixxiento, de ius cnalcs minos n proponer a lpnos ,  
taiito para este objeto como para componer 13s vasijns 
que sac haycn roto o estkn rasgadx. 

Cimientos con base c h  cal. -Pol-\.os de cal i liarinn 
dtr ceiiteno incorporacios con clam de huevo i agua 
salada. 

Cal sola i Clara de huevo. 
Queso blando, smnsado con 10s po;v~s de cal. 





Bdtcdo pura tcizer flor.cu en fodo tie/i?.po ---La vista 
de las florzs es LID especctbcnlo tan ngradable, que siem- 
pre reciliixnos coil gusto totlos IPS riiedios que se dirijen 
a hac&r:loslrls d i s h t a r .  l?n"ticnl:Lrmente en  el iiiTierii0. 
Los signientcs m&tados son 10s inejores. 

Para teiier en uiia hnbitncloii fiorcs de toda especie, 
aunqne sea en eI iiivjer1To inns rigorogo, se pcmdr6ii lau 
plantas en tiestos que pueclan coiocnrse sobrc Ins chi- 
nieneas, cdmodas, riuconerns, etc., a !os cncJes se les 
puede chr la form3 que se j : i zpe  n prop6sito, segan la 
situncioii que se quicra q w  ocnpen. 

El ~ o d o  cle caltivttr estos jwJliics nrtificiales, que 
10s Danceses llanisln pcooierres fisicos, coiisiste en 
preparar !$en la tierra de ! O S  tiestos o jslrroiies; estos 
teiidrtiii en el cciitro u in  division qne c?ebe o s n p r  uii 
vas0 ciIiadrico de lioja de latn don uii cntioricik~ en la 
parte itiferior yne s d g n  iiiera: k l  iiso de e s t z  vacija, 
consiste en llenarin jmi- iuniiaiia f tarde de agun (Aie11- 
te, Iiirviendo o teiiiplada, p r n  imitar en lo  posible la 
accion del s d ,  canianic~uclo czlor a, 1% tierrn de las 
plwntas qve tlehen estar p h ~ t a d a s  a s 2  reckdor; i por 
este inedro resuicn que a pesar del invierno mas rip;o:'oso, 
produeen casi a uii ii?ismo t i e n i p  las flares, tcniendo 
cuidado dc regarlas c o r ~ o  se l~nce  orclinarianieute con 
todas. 

En cxanto a lo demns, sin entrar en la discusion de 
este n;L:todo, 1:t iinturalezlt misma nos iridicn el m o d o  de 
teiier ftores duraiitc el invierno. Se  ha notado que un 
jazmin, cuyas primeras Aores se liabian helado en la 
primavera, ha vuelto a echar iiuevas a1 fin del otodo i 
dado Aores cluraiita el invierno; por lo tanto, para retnr- 
dar la iloresceiicia, !io se iiecesita mcs qne corlar 10s 
pimeros botoiics o trasplantar los pies de Iix plantas. 

Pars tciier en invierno Bores nnturdes, i que abran 
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el din qne se qciern, se de!m wcojer eu sri pic? 10s 
botones mtjores tle Ins illtiinas Ilores; se coriarbii con 
tijerns, olwrraiido si es posible, el (kjarles uiia cola 
de tres dedos de lilri<o: se cubrirh el logar cortacb con 
lacre, i des;!!t;s cic clcjnr semr 10s botones, sc eiivolverB 
cncla uno a jli.,rtc en un  pedazo rle p p e l  bien seco, i se 
pondrhn cii iiiia cnja e11 1111 l u g n  ;gndmente seco, en 
doncle se co~iservm “La sin eellawe a percler. 

En cnd(jnier tieiiipo de invierno c p  se quiern hacer 
que X ~ ) F A I J ,  c!esj)nes de cortclrles It1 pL1”ts don& est5 
el lacre, se poi1dr6n a hmedecltr cn agun, en la que se 
hnya disnclto nn ~ m c o  (!e nit ro o de sal; i ent6nces es 
maraviilaso ver Rjrirse 10s botones CGU todos siis colo- 
res i suc perfumes ngracln!)ies. 

De cnalquier modo qae sea, lo cierto es que las 
floristas de Paris, luego que ]as  cortan de In mats, acos- 

tuinbma torcer la. estreiiiidacl de la vara de la flor i 
quemala a In I l n ~ r ~ t  (!e una vela, i ciiaii(10 quieren 
hacerlas abrir, ltts ponein en agaa, cortBridoles la parte 
torcida i quern:lcia. 

Pn,x 06ieizc~ .,JoTes /idles. -31  niimero de pktalos 
hac. Ins %res IWLS pohlildad i nizs herinosas: la  cas^ 
lidad ofrece ylaiitaa c u y : ~  gores se liacen clobles; perfi 
hai algnnas que snn inni  seiici!lss, coma se ve en 10s 
nlelies: coil totlo lmi uxi metlio c k  hacerlas dobles: para 
esto solo se trata de trasplantar le planta niuchas ve: 
ces, como en Is priniavern j el otono, en el primer0 I 
segnndo aiio, sin clejnrlas florecer, i por este medio 
snldrbn dobles las flores de alelies sencillos. 

Otro inktodo consiste ea trssplnntarlas todos 10s afios 
por el otono, i snadirles a su t iara iiatnral un poco de 
tierrn blsuca: esta sustancia g-redoss auments la parte 
lefiosa que forma 10s filarnentos en Ins flores: cacla plan- 



- 77 - 
t a  debe ocupar ires pi& de tierraen cuadro, teni6ndolos 
limpios cle toda o tra planta: corthdole anualmente 10s 
retofios a1 iiistmte que corniencen a florecer; i regando 
despues toclos lo; djas ‘lijeramente la raiz, durante un 
nies, con lo que se liena el cogollo para el ado siguienie, 
i le dn  unxsnstnncia abundante que hace doblar las BO- 
res. Es precis0 elejir 10s graiios mejorcs i mas grandes. 

Toitinndo estos cuidados se ha Ilegado a hacer Fro- 
ducir flores dobles a muchas plantas sencillas, i des- 
cuidhndoias se han visto de afio en ailo volverse semi- 
llas las dobles. 

X o d o  de d o r m -  las knbitc~ioms con rainas de 
cirbokps fl iitn:‘es que se rtzantendrch cwbiertas de 
h j a s  i de $o,m durante 10s - nzqora  fi.ios del hz- 
ciervzo.---L~s n,ne han vkjjttdo por Aleiiiaiiia, algunns 
veces !inii vist,, con una sorpresa agradab?e, en el rigor 
del invierno, vtuiss liabitaciones aduruadns de jarroiles 
con ranins c n r p d a s  de hojns i de flores. 5 0 s  alemanes 
para procui.arse esta agradable vista, cortnii h&cin me- 
diados del otoiio de 10s uianznnos, cerezos, perales, cirae- 
109, etc., las ~.nmas r x s  derechas i en !as que notnn boto- 
nes de fares, c ~ n  elljtts formsu especies de nbnnicos que 
pouen eii vfisos o jarrones llciios de ngua; tieiien cuidildo 
de c:)!oczirlos en m i  cnarto templado i de muciarles e l  
~grm c Ici m611d3 cada do; dies: cn 10s dim de invierno 

h e x i o w  (1,: f b r s u  aiitigaa. 

t cwr  j i ~ i n a  m5re svs cirboles e?2 in- 
iicna 10s ;itboles coli sus raices en 18 

prirnc:vera a! tienzpo que C@Jili(~ilCt2n 3, e c h r  sus flores, 
i se :iene caidwlo (!e conservnr 21 re:leclibr de sus raices 
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algun poco de tierra natural, i asi se guardan e a  una 
cueva linsta iiltimos de marzo; entbnces se plautsn en 
1111 cnjon o bnrril coii tierua. i se ponen en una estu€a 
o en LID:\ habitacioa t e m ; h l n ,  teuicndo cnidaclo de re- 
gau el pi& todna h s  n1afa,iiui coil q u a ,  en la cnnl se 
hace disolver dm draciuns de sal amoniaco; i 10s Brboles 
darJii fratas en iuvieriio. 

Xoc lo  c h  d a c , ~  c$.ns, nvmus, $ores u otros dibacjos 
soi',reJt>*utos. - Sa pone sobre ywas, niauxanas ti otras 
frutns capaces 22 towar culor, ii:i papel recortado que 
forme el dihiljo que se desee imprimir en In frruta,, i se 
p e g n  con goil?iz o clarn de h:;e.iro sobre la fruta estanclo 
ann  rerde. Los lugares cabiertos coi l  el papel, no toman 
color ninguno, i lo d e m ~ s  toma el pi-opio de 1% fruta 
prodncido poi' 103 rayos del sol: (le esie m9do tambien 
se c'utjeiien fmhs miii variadas que partcen natnrales. 

-OSCW Ir;s -frzitcis.--Si el sol con- 
xtaq, tambica la5 impide engro- 

sar p w  la gwiick evuporacion que ias ocxsiona; por lo 
tanto xlgunos cuitivadores curiosos 1:is cubren con hojas, 
i pnccs tlias 6ute.s d e  tomnrlas Ias destapsn: este cuida- 
do ~e p i ~ d e  teiier coii Ins friit:ts h a s  i apreciahles, co- 
M O  cirnclos, j)ez:s, etc. 

Pero COMO las hqjas 110 dau sieiiipre mi abrigo sirfi- 
cieaite, cs 1:ecesa.i.io procura:. sonibm a Ins frutas que se 
quiereii que engruescri, cubri6uddas con paper o con 
cndrjuicra otrn cosa que :as abrigne clc 10s rayos del 
so;: For lo tanto, cs nini bucno*el mBtodo de meter en 
sacos los rachnos de uvas, i l o  mismo se puede Iiacer 
con las peras, pnes cle este modo eiigruesan mucho. 

Agzra de vejefacio?i. - Estn composicion ta l i  &icil 
coino curiosa, sieinpre ha teni(lo buen &xito. Se hace del 
modo sigaieute: se toma ana parte de nitro i (30s de sal 
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boles Ji.zctales.--El modo seguro de estermiiiarlos es 
haciendo un:z infusion de tabaco, coli la cual, estmdo 
fria i colnda por ti11 lienzo, se riegnu las ramas. Esta 
operaciou liinpia Ins hrboles de  10s insectos que lo.; de- 
vorm sin qne sufran dafio al:piio. 

Para conserrar las semillas cnando se aiembran, i li- 
bertarlns de inpectos i pGjnros, se hiiiuedecen en jugo 
de rnibarbo aignn tiempo h17 tes de sernbrarlas. 

Xodo d e  Iihertar los o l ~ c o s  d e  gnsazos.-Este frnto 
esth propenso ;L las picnduras de giisaiios, i ent6nces 
da un eceite niui 21alo. Pam libertarlo, es menester po- 
ner un poco de bw:i derretidiL 21 rededor de cada pi6 de 
olivo; de este modo I w e c e u  10s gnsaaos i sus Ii~ievos, 
que ordinariamente 82 mtLitieuen en Ins cavidxdes del 
tronco i entre 1 's cortezas mnertas. Eos olivos bieii sa- 
nos inn la m i x  l mas c k  aceite. 
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romero y fr6tese el c6tis. Est% cornposicion es bueiis 
tambieri para enjungarse la Loca. 

PcLra hermoscnr e2 ~ o s t ~ o . - U n o  de loa secretos mas 
raros del tocador es el eiwiente: thmense nlgunas fre- 
sas i restrignense scbre cam a1 tiempo de acnstarse, 
clej&ntlolns sccnr durante le noche; p: r la nmiieiia se 
lava c011 xgca de lxrr;foIIo pasadrt por  uii trnpo de hilo 
i por est2 niedio tan sencil!o quede Is yiel fresca, her- 
mosa i lucicnte. 

Po?nutkt ndmirablc pcrm el cl:tis.--Xe toinnn partes 
iguales de z~i ixo  de l i i i i n i i  i rle clarns de liuevn, i se 
bate todo junto en uiiz ollita de barro viclriado, que se 

rri fL u11 fucgo El' n, :::eue.l\ndolo todo continua- 
meute .;on uiia cnchnra de niadera, hast?, qm todo h a p  
tornado una consistencia semejante a !a Lie la mantecn, 
i ev este eskltdo se aparta, i se ,nuard:i p r a  el USO. An- 
tes de uzzr este lustre Be a?adir$ Ia escccio olorosa que 
mas se prefiertt, i tamhien serA mui  oportuno lavarse 
antes el c6tis con n g c n  de arroz. Es uno de 10s mejo- 
res iiieclios de clar Instre i herrnosenr el rustro. 

Bkanco escelente p a m  los brr:os i cni.a.-Sc tomn 
I s  c u n t i h l  que se quiera de talco; en  defecto del talco 
p e J e  uwrse coil ventr,ja de 10 que commrnentc llaman 
gctdon de srlsii.e; se elije el que tengn color amlado de 
perla: se respa lijeramente; despues se pasn por nn la- 
mie de setla bien fino i se pone este po!vo en infusion 
por quicce ilias, e c  vinagre bueno tlestilailo; guardando 
la reg.l:t de poner a cadn cuntro onms de diehos polvos 
 in I i h a  de vinngre, i tenierado cuidaclo de remover 
muahes T C C ~ S  n l  clia la 'uotella o vasija en que se haga 
estn opcrwion, menos el 6ltimo dia: enthnces se sacad  
el vinagve por iucliiincioii sin rernoverlo, de modo que 
el po!vo Llni~co quede aposnclo en la botella: lnego que 

9 
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se le linya sacado el viiiagre, se le echa agua bien 
clam i tiltrada; se reaueve hien, i se echa en uua cace- 
sola mni limpia, en donde se meiiea mucho con una cu- 
chara de madern: se deja sentar el yolvo: se decanta 
el agua, i de este modo se lava el po!t.o seis o siete 
veces, sieriipre con mgua filtrada. Estando el polvo tan 
blaiico i tnn suave coino se apetezca, se pone a secar 
en 1111 lug-ar asearlo, i luego se pasa por n n  tamiz fino 
de sedit: se deja en polvo o se hace pastillas, humede- 
eiBiidolo con un poco de ngun. 

El modo de usnrlo consiste en p s a r  lijeratnente un 
dedo sobre una pomada blnuca i fin,, i poniendo enci- 
ma nn poco de blanco :qe estieiide sobre la cam, restre- 
ghdose ,  liasta que EC enibe?m la grasa. 

Este blanco no se, tlesprmde ni con el sudor, i no 
hace mal alguuo 5t la cam i m h o s  a la salnd ; pues no 
entra en su c o r n p i c i o n  ni sablimttdo iii albnyalde, ni 
niiiguua otrii ninteria metdica daEasa, 

R'ecer'us q6eaeQ.s para limpia:. i iiertnosear el  czitis. 
-Se toina niedio Jitro de I ~ d i e ,  se esprime en ella el 
jug0 de 1111 limon, se allatle iiim cncIiarttda de aguar- 
dieute, se hace horvir t do ,  PC: atyarta del fixgo, $e cue- 
l a  i se gnarda para el USO. ~!1gunas parsou:is nllaileu 8 

la k h s  i u i  poco de azhcar b!anca i cn poco de ulnriibte 
de rocn. 

por ix noche, es rnni rscoi.seni"lable, C O F ~ Z O  nsiniismo el 
agna de pimpinela. 

Pomnciu pccra los lubios. -Des oiizns i media (le cera 
aniarilh, cuatro de esericia de aimendrss, lliln m a m a -  
na, un poco de mosto de urns ;  sc pone tado a1 fuego 
evpgorJndolo i filtrBndolo despiies. Para darle un lier- 
moso color se afiadea dos graiios de rniz de a n c u s ~  

ni.1 17 agua fiesca iiestiiada, le\.Andose c o ~ i  ella In ctlra 
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L~ ponnda qiiitar ?os gmnitns de la card se 

hate con greda blnnca mrzcl:tda con crerna. 
inn/es.--Se yzebrxntan dos onzas de ben- 

ju i  C03~11l11, una de estoraquc, (?os dracnias de canela, 
una oazn de clnvos de espec’ia i niiez moscftda. Se poiie 
todo en una pasi<ja giwsn clc vidrio comun, en que se 
hayan ec’imdo &lites dos litros de agnnrdiente refinado : 
a6:iclnse a todas estas drogas Jgnoos 1)nlos de nnclusa, 
que fortifieartin el color; despues de Gien enloclsda i 
tapadn In, botella, F e  espoiidrii ?or e s p c i o  de un nies al 
sol sobye arena o estibrcol seco, i doni!c no  eniga agua 
ni la mas ii*jera Ilnvia. Se tendr6 1.1 prec;2ncion de gra- 
duar 1:t betella de manera qce qncde en elin uii V ~ C ~ O  
de dos dedoy, porque si no pGdritt roml’erse por el calor 
i la fiierza del aguardiente. 

Agua para quil‘nr ?cts pecas pn poco dienzpo.--SSe 
toms uria libra (?e vinngre hlenco, media cle tdrtarcb 
blnnco i niedia de alumbre de roca: lieclio toclo polvos 
sutiles, se afiade media libra de 17:Ldir :~~  de cebads i otro 
tanto de iiarina de habns: se p o ~ ~ ~ i ~  el! una retorta todas 
estas COSRS bien mezc!ndas, i -2 c l e F t i h  en un baBo de 
arena; salclrdcna apin, en In ci i~t l  se enipaparS un lien- 
zo parls ponerlo por la noche e13 la cam al acostarse, i 
Ias pecas desaparecerh pronto, ccnl ji,mi:t.lo algun 
tiempo sn iiso. 

Pomacla paru guitar /as nrrugas de In carct.--Se to- 
ma jug0 de cebollas de lirios blancos i miel ~ I X U C D ,  iios 
onzas de cacla uno, i una onza de cera blancx derretida: 
seincorpora lsien, i se Iiace una poinada de todo. Es 
menester niitarse todas las noches is cara, i enjnxg8r- 
seIa todas las mafianas con un !ienzo. 

Polvos para qzciiar [as manchas enenmadus d e  la 
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media onza de espirifu de viiio, i sc conserva en bote- 
llas exactamente tnpndas. El nonibre mas coiiveniente 
de este vinngrc es el de aro??zcificG; cl de m.tisdpfico se 
Io hail dado sus propiedadcs. Este vii1zgr.e lia gozado, i 
aun goza de la mapor reputacion como remedio probi- 
]&tic0 en 1as enfermdades coiitojiosas o pestilenciales. 
Se emplea para preservarse del mal aire, f rothdose con 
81 las manos i Io cara, o hacihdolo evaporitr en Ias 
habitaciones de 10s enfermos. 

Ayzm, d e  Zavcc~~da. - T h e s e  (10s litros de agoardiert- 
t e  bueno, pGngaee en una olla de barro, aiiBdanse cuotru 
puiiados de flor de espliegc, p6ngsse a fuego Iento i 
c o n s b e s e  eu botellas cerradns. Estn agua es un r e m -  
dio contra ias contusiones, aplicando unos paiios e m p -  
pados con clln. 

Aycia de olor.-TTd.mese una onza de benjui, doe de 
estoraque i un poco de raiz de lirio de Florencia en 
polro; se puiie en infusion todo en cuatro onzas de 
aguardiente por ocho horas sobre rescoldo; despues se 
pasa el licor por un  lienzo i se vuelve a echar sobre las 
heces cuatro onzas de agunrdicnte para sacnr otra agm, 
que se mezcla con la primera. Las heccs pneden servir 
para hacer pnstillas. 

Agzia de violeta. -TT6mese una libra de espiritu de 
vino rectificado i dos onzas de lirio de Plorencia; $8 
deja en infusion por doc:, o quince dias, i despuefi @e 
filtra i guarda In tintiira. 

Aguu de rosa.-En m a  olla vidriada se pone agna i 
la cantidad de hojas de rosas frescas que se juzgne 
eonveniente; echense encima dos o tres gotas de espi- 
ritu de vitriolo, Ins que bastar&n para comunicar el olor 
i color de la rosa. 
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Espi+jt?s de lacancia si16 cleszilar. -Eclme una gota 

o do8 de aceite de espliego en niedio litro de agua pu- 
13, i a,jitese en nn:t boteila de vidrio. 

Pam IeZiT cle m p - 0  f ino  el pdln.-&igase liervir du- 
rante una hora, en 1111 1 tro de  agnn, una onzn de iiiena 
de plomo i otra de virnta de n23clcrii de dbnno; afiSdan- 
se dos draciiias de a lcnof~~r,  liiveiise 10s ca?xl!os con es- 
t n  tintura, i tomnr6n un n e p  l~c-~: ioso.  

Cowyosicion pui-n Miir el p l o  de Z ~ T O . -  SC qile- 
brarita una librn de nueces de ngallrzs, se haceu liervir 
ea  aceite de olive h a s h  q1:e se :dJlanden; luego b e  
ponen a secar i se l~accii j)olvos finas, 10s cuales se 
iiicorporan con partes jgnules de polvos de carbon de 
sauce o de otra madern suaYe; i de fa1 c0111u11 pulveri- 
zada, i un  poco cle cortcza cle limon o cle naranjn seca, 
hechn pohos: desplies se hac? hervir l odo  cnii h c e  
libras de agua,  Iiasta qix lo que q d e  en el foiido de 
la vasija, p w z c n  UBCZ pomada negx: con ilsta se uiita 
el pelo i se poiie encima un gorro haqtn que se seque: 
ent6nces se peins. I M n  composicina es esceleiite para 
teiiir de negro cl p d o ,  i tambien es h e n s  para forti& 
car la cabeza, pero es necesario nsctrla m a  vez cad3 
seniana. 

Cfra -Se eeha espiritu de nitro sobre limaduras de 
plata i se pone en el b a ~ o  be arena en m a  retorta, aGa- 
diendo ugua griegn i filtrsnciolo. 

Pura t&r* el pel0 61cmc0, d e  cnstaiio.-Xs precis0 
primer0 desengrasar el pelo con agun tibia, en la cuaZ 
se disnelve un poco de alumbre: loego se toman dos 
onzas de cal viva apagada nl nire, uno de litarjirio, i 
una i media de cal de plomo : hecho todo polvos i pa- 
sndos por tainiz se deslie un poco cle este polvo con agua 
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medio para quitsr las manchas blancas de las uiias, 
teniendo cuidado de lnvarse con dic!!o jugo. 

Para, pit6 ccdpiernn szi Pstado natural las ufias comi-' 
das.-Es preciso frotarse muchas veces con el agua 
destilada de la yerba llarnada leiqua de pervo: este 
medio es soberano para que viielvnn a su estado natu- 
ral las usas secas, roidas i rasgadas. 

La cortezn dc tocino tambieu es mni buena, f ro th-  
dose con ella las uiks de t ienpo en tiernpo. 

La, simiente de berros niolids en uii mortmi con miel, 
i aplicada sobre las ufias, las hace adquirir su estado 
natural. 
€'&a ecoxbzaica para blanpear lus mcmos.-Cn6- 

zansa bjec p p n s  tie las mas blsncas i harinosac: con 
agua de salvado, se pelan i desmenuaan hastn fimnar 
una p ~ k a  con leche. La miga de pan es txnbien inui 
buena. Para quitnv in tinta 1 moho de las msnos se res- 
tregan coli zuino de !imon o sal dc acederss. 

Pam ~ ~ i s $ m r  el inccl olor de 1os'pit:s i de 10s sobacos.- 
Pars OSLO es preciso tener cuiciado particular de Isvar- 
fie 10s pi& i ciehajo de 10s lrrazos; mnthrse a niznudo 
de comisas i cclxado: lo diclio snele. babtRr para algu- 
nas im'fiomis, p r o  para otras 116: estns deben manteuer 
el nsco esprmado, i lavarse pi& i sabacos con un coci- 
mieii t~f de w;:ric iibr':Ls de lejia de cenlzas, tres pu5ados 
de hgCjas (!e l~nirel, (10s de chltirno aromiitico, i uno de 
dict:two (12 cret3;  t odo HC lirG(*e 1 V i r  j t ; : l t ~ ,  se cci.?sn i 
se :ifi:~cie!? cuatro libras de viiio I)i:etln. AI fill d i  ,zlgn- 
nos dias de! uso de este c ~ c i n i i t ! ~ : ~ ,  se hLtl!arG1l iibres 
10s i sobacos del r i d  oIor  b i u  q ~ i c  s c : ~  pcrj::dicial 
a In ba!ccl. 

p(tcm j w f u v m r  In, i-opa.- Se rcco,jen flares odor& 
cas; c!es;>ues de setsr',ns n la sombra, se I;is echn polvo 

- 

* . .  



- 94 - 
de iiiiez moscada i clavillo. Se hace una bolsita de ta- 
fetau, se Ilena con ella i se mete entre la ropa. 

Pusi-ilks nrom6ticci,s. -3stas pastillas, de un OIOP 
mui agr:tdable para perf'uniar Ins habitxcioiies i preser- 
vur clc polilla toda especie de vestidos, estiin prepra-  
das por 1111 prcceder particular i dotadas de virtudea 
soberams cciiitra tocln c h s e  de enferimcdades, i sobre 
todo para !os ner~-ios; ei olor arornhtico de cstas pasti- 
llas crthiim la fiieL~e i es el mas escelente para perfu- 
r m r  la llabitacion de un enf'ermo, i muchas vcceb para 
ciarle alivio; se perfumaii coil estm pzaiiilas 10s vesti- 
dos para p s e r v n r l o s  (le la polil1a. Sa composicion es 
la siguieilte: media 1iLr:i de cisco, el m6nos pessdo i 
reduciilo a po!vo, una oiiza de resina o goma, en po1v0, 
uii:~ dracnia de cnneh en polvo, una dracrnz de c!evillo 
idem, una dracma de resina (storax) en polvo, dos drac- 
mas de niirra, lllia m z a  de iris de Florencia en polvo, 
media OIIZR de corisnclro, media onza de nitmtro de po- 
tasa, dos dracmas de sal de nitro i una onzn de goma 
arhbiga en polvo. 

DisuBlmse In goma en medio m s o  de sgua, i hSi,a- 
se de todo m n  pasta; tlivirhsela en segriid:b en porcion- 
citas n modo de pequefias p i rh ides ,  drjbndolas secar 
bien 6r:tes de usarse. 

Para servirx de estns iastilias iirj liai mas que colo- 
cxrlns donde se qi1iei.a eucenderlas, por 1% pmta  m a  
ddgada, i clejarh hash  que ['or si rnisrno se consuman. 
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