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desfallecen y perécen dentro de pocos dias;
tampoco conviene dejarlos mucho tiempo en
el nido con la madre, porque en saedndolos
muoy grandes conocen 4 sus padres y 4 sus
madres y se hacen ariscos, no gueriendo to-
mar la comida, y aunque se tapen y pongan
en gitio oscuro para hecerlos olvidar la ma-
dre, por lo regular todo es-inftil; siemptre se
estan quejando, y por dltimo, es necesario
volverlos: prontamente 4 su padre y madre,
si se quiere que vivan.

Es preciso que los canarios, queriéndose
criar 4 mano, estén bien: cubiertes de plu-
ma; si fueren pardos ¢ blancos, se pueden 4
los diez i once dias separar de la madre, por-
que los de estos colores son més fuertes y
robustos; pero si fueren manchados,-es ne-
cesario dejarlos en el nido hasta los frece
dias; y finalmente, si fueren de color de flor
de junguillo, siendo éstos los mas delicados,
1o se pueden sacar hasta los catorce dias. .

Aunque son varias las especies de pastas
que hacen. para criar los canarios 4 mano,
s0lo pondré aqui una, que es la mejor y mas
probada. g

867
Pasta para eriarios canniios.

Echenseen agua hirviendo seis almendrag;
¥ quiteseles la cascarilla exterior: méjense
en un almirez en donde antes se hayan re-
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movido muy bien dos hebras de azafrin:
después de bien majadas las almendras, de
suerte que enfre los dedos no se reconozea
granillo alguno, se echard sobre ellas una
yema de ‘huevo muy dura, y se incorporari
con las alinendras; después se afiadiran dos 6
tres bizeochos de garapifia que no sea ni de
los extremadamente delgados, ni de los muy
gordos, y se incorporaran en el almirez con
las almendras y huevo, de suerte que for:
men una pasta homogénea, sin que por par-
te alguna se reconozean separados los sim-
ples,que la componen. De esta pasta se. to-
man . pedacitos del tamafio de caliamones
gordos, y se ponen en la pnnta de un pali-
to, que se ha de tener en la mano derecha,
para gue en abriendo el pajarito la boca se
le aplique denfro de ella la pasta. Para que
t_al pdjaro abra la boca se tiene con la mano
1zquierda, otro palito que sirve para eolo-
car con €l el pico del pajarito, con euya di-
ligencia abre la boca, y sele introduce la
pasta., Esta pasta es 4 préposito para man-
tenerlos, aunque sea desde recién nacidos,
hasta que coman por si solos.

868

Resglas para eriarlos bien;

Des_pué-s de haber dicho el modo de hacer
la mejor pasta para criar 4 mano los cana-
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rios, es menester decir el modo y tiempo de
darselas para que les sirva y aproveche: Las
reglas que los curiosos deben guardar al
principio para dar de comer 4 sus canarios
pequefios; son: por la mafiana la primera vez
lo ‘més tarde, 4 la seis; 1a segunda, 4 las
ocho; Ia tercera, # las nueve y media; Ia cuar-
ta, 4 las onee; la quinta, 4 las doce y media;
la'sexta, & las dos de la tarde; la sétima, 4
las tres y media; Ia octava, 4'las 6inco; la
novena, 4 la séis y media; la décima, 4 las
ocho; Ta undéeima, 4 las ocho 'y tres euartos
por la @ltima vez. En cada ocasién de estas
quese les da de comer, selesha de dar 4 ca-
da, pdjaro cuatro 6 cinco porciones, démane-
ra quesu bucheno se llene demasiado. Cri4n-
dolos de este modo, saldran unos pajaros
faertes, y podran resistir muy bien 473 mu-
da. Los verdes 4 1los veinticineo dfas'yajem-
pezaran & comer por s{ solos, pero @ los de
color de yema de huevo y manchados ‘es me-
nester continuar dindoles de comer 4 mano
hasta los treinta dias. Cuando empiezan 4
comer no han de tener en la jaula er qtie es-
tavieven, cafia ni palite alguno para salta
ilero; en el suelo de lajaula seles hade echar
la comida que serd de cafiamones 6 alpiste
quebrantados, migajas de yema de huevo
duro, y algfin poco de bizeocho desmenuza-
do: asimismo se les pondréd en medio de la
jaula un bebedero bajo, y en el agua se ten-
dré cuidado de echar un pedacito de palo de
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regalia fresca, En viendo que beben ¥y comen
bien de todo, se les iran quitando Poco & po-

co las golosinas, dejdndoles sélo el pasto or-
dinario.

860

Per qué tiempo y en gué forma
€3 menester
poner en jaula los canarios, cuando so les
guiere enseNar @ cantar por msica,

Con mucha razén se puede asegurar que
el canario es el que mejor canta después del
ruiseior, y el que tiene mejor pecho para el
canto entre tedos los demés pajaros. Cuan-
do.es nuevo aprende con facilidad todo lo
que se le ensefia, siempre que se haga con
constancia y que se tenga un canario auto-
mitico de invencién americana para cantar-
le repetidamente los sones que se quiere que
aprenda. Se debe preferir el canario al rui.
sefior, porque éste es mucho més dificil de
eriar que los eanarios, pues luego que se ha
trabajado en eriar uno, entre muchos que se
mueren, es necesario mantenerlos siempre
con varias pastas, gusanos, etc., en vez
de que el eanario es muy facil de alimentar,
principalmente después que ha mudado y
que se ha eriado robmsto ios dos 6 tres pri-
meros meses; 4 més de esto, el ruisefior, des-
pués de todos los trabajos que ha-dado el
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criarle, y que sigue dando-el mantenerle, por
lo regular no canta mas que una corta tem-
porada en el afio ¥ ¢l canario siempre tiene
la garganta abierta para divertirnos; todas
estas razones €reo que seran bastantes para
preferir el canario al ruisehior, aunque el
canto de éste tenga algo mas de armonioso
vy penetrante, sobre todo, cantando en los
bosques y jardines; porque yo encuentro que
en una sala reducida aturde 4 los que de
continuo le oyen, por la tuerza de su pecho
que grita con mucha vehemencia, y en espe:
¢ial cuando estd en celo.

Por lo que mira al tiempo en que se debe
enjanlar un canario separado para instrair-
le, es lo ordinario ocho 6 quince dias des-
pués que ha empezado 4 comer solo, y 56 ha
de poner en uua jaula cubierta de un lienzo
los primeros ocho dias, en un sitio en donde
no pueda 6ir la voz de ninglin ofro pajaro.
Ejecutado como se dice todo lo referido, s
har4 silbar el autémata con la prevencion
de que las souatas mno sean muy altas de
tono, porgue el canario cantando después
continuamente su s6n, cuando lo sepa, repi-
tiéndolo muchas veces al dia, se lastimard
los pulmones, después enflaquecera y por
fltimo morird.

Pasados los primeros guince dias, se le
quitar4 el lienzo claro cou que se tenia cu-
bierta la jaula, y en su lugar se eubrird con
una sarga verde 6 encarnada bien espesa y
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cerrada, y en esta forma se mantendr4 siem-
Eé‘Pi ha}}.]sta que sepa perfectamente el s6n que
‘¢ ha enseflado. Hay canarios que tienen
mejor disposicién que ofros para aprender
pues se experimenta que algunos 4 los dos
glfises Ya empiezan é, cantar lo que se les en-
ena, cuaundo otros 4 los seis ann no se han
declaraé!o; por este motivo es menester ar-
marse bien de pacieneia cuando se ha hecho
el &nimo (e ensefiarles algo, porque sin ella
nada se conseguir4. Cuando se les eche de
comer ha de ser para dos dias 4 lo menos y
10 se les ha de echar de dfa, sino de noche;
y con luz artificial, para que no se diviertan
y aprendan més pronto lo que se les ensefia.
Por lo que mira & las sonatas, s6lo convie-
ne ensenarles un buen preludio con una bue-
?a ?1011ata, porque si se les ensefia mas, con-
unden las unas con las otras, y por ensefiar-
les mucho, nada aprenden perfectamente,

870
GANADOS.—CONSERVACION DE LOS

Hay enfermedad i
es que acometen 4 los ga-
nados después de los grand ' Se-
: es calor -
qufas, - e
)S_qelg proceder -:153 un alimento demasiado
calido 6 mal acondicionado, de malas aguas,
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de trabajos violentos y de la poca limpieza

de las caballerizas, cuadras, establos, ete.,
en que se encierran los ganados. ;

Atacan indistintamente 4 todos los ani-
males, pero mis particularmente. al ganado
lanar, al vacnno y al caballar.

Los que padecen estas enfermedades mue-
ren algunas veces de repente y aun antes
que se sospeche que esta-ban,_enfermos.

Es muy peligroso 4 los racionales tocar la
sangre y manejar los despojos de los anima-
les enfermos 6 muertos de contagio; y mu-
chas personas han perecido 6 enfermado gra-
vemente por haber hecho estas operaciones.

Lios dafios de esta enfermedad son temi-
bles y es importantisimo precaverlos. Los
medios de conseguirlo son sencillos, poco
costosos y faciles de ejecutar. :

Primero: los ganaderos deben avisar al
instante al veterinario. mfis inmediato, para
que conocida la enfermedad preseriba el mé-
todo curativo més eonveniente.

Segundo: si no es posible dar alimento
verde 4 los ganados, se rociardn con agua
sus forrajes, en la cual se disolverd un pu-
fiado de sal comin por cubo de agua, afia-
diendo un vaso de vinagre.

Tercero: siendo el agua mala en muchos
lugares, es menester corregirla antes de dar-
la 4 beber, mezclando salvado de trigo 6 ha-
rina de cebada con una poreién corta de sal
y medio vaso de vinagre por cubo de agua.
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Cuarto: los ganados que pastan en el cam-
po, se les sacard 4 él por mafiana y tarde y
se recogeran antes de medio dia y antes de
anochecer.

Quinto: los que trabajan se procurara de
no fatigarlos demasiado. Muchos cosecheros
han tenido que interrumpir la recoleceién de
sus frutos por haber obligado 4 su escaso
ganado 4 trabajar con exceso en tiempo de
la cosecha, ; :

Sexto: las cunadras, establos, ete., de les
ganados, deben estar muy limpios, muy ven-
tilados y e regardn con vinagre una 6 dos
veces al dia, principalmente en tiempo de
calores. :

Sétimo: las cuadras 6 establos donde haya
habido animales muertos 6 enfermos, se des-
infeceionardn del modo siguiente.

871

Desinfeccion de las caballerizas,
estables
¥y demas lughares en que se aposentan
los ganandos.

Lia limpieza, la libre circulacion del aire,
el lavado con agua abundante y las fumiga-
ciones minerales son los fundamentos de to-
da desinfeceion. _ :

Se barrerd bien el sitio, las paredes y los
techos; no se dejard e él ni estiéreol, ni bo-
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fiiga, ni forraje, ni telas de arafia, ni ningu-
na materia combustible.

Se abrirdn las puertas y ventanas para fa-
cilitar la libre civculacién del aire; y si las
aberturas que existen no bastan, se haran
otras.

Las paredes seé lavardn hasta la altura de
tres pies, con escobas mojadas enmuchaagua
hasta que gueden muy limpias.

Fl suelo se levantard dos pulgadas con
tierra nueva y buena.

Después se hard la fumigacién signiente:

Se llevara 4 la caballeriza, enadra, esta.
blo, ete., un brasero 6 cualquiera vasija con
ascuas bien encendidas, sobre la cual se pon-
dr4a una cazuela con ceniza hasta su mitad.

Sobre esta ceniza se pons otra cazuela con
cuatro onzas de sal comin un poco humede:
" cida; encima de esta sal se echarin tres on-
zas de aceite de vitriolo;se cerraran laspuer-
tas y ventanas y se retirara prontamente la
persona que haga la operacién para no ex-
ponerse al peligro de respirar el vapor muy
abundante que sedesprende y que llena muy
en breve todo el sitio. No se abriran las puer-
tas y ventanas hasta que el vapor se haya
digipado enferamente, y entonces se puede
meter el ganado.

Esta fumigacion debe hacerse cuando les
animales estdn fuera, y se abrirdn las puer-
tag y ventanas unos momentos anfes que
entre el ganado.

‘3}_ U
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Las demés fumigaciones y zahumerios de
plantas arométicas son enteramente intafi-
les. No prodncen m#s efecto que reemplazar

un olor con otro.

872

Uso de ia sal para los animales
domeéstices.

La sal sostiene y aumenta el vigor de la
salud; ealienta y fortifica el estémago; pro-
wueve el apetito; favorece la digestién; man-
tiene la gordora del animal y lo recupera.

Aumenta la leche; por enyo medio se lo-
gra haeer més queso y mas manteca. Uno y
otra esde mejor calidad, y la manteca es
més amarilla. Ultimamente, los ganados se
hacen mas fecundos. fases _

La sal es confra la corrupeidén, precave
las lombrices y otras enfermedades: hace que
la piel sea mas lustrosa y tersa, que la lana
sea mejor, mas sedosa, MAas coposa y m4as
elstica.

Conviene mucho después de los bafios y
del esquileo del ganado lanar, si el tiempo
es frio, porgue halldndose de repente des.
nudo, estd mas expuesto 4 las impresiones
del frio. Se debe continuar su uso por quin-

e dias consecutivos 6 por un mes, un dia -
sl y otro no, Lia sal es provechosa en los
tiempos lluviosos 6 en gue hacen nieblas,
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cuando los rocios son més fuertes, y ecuando
escarcha y nieva.

Su uso habitual preserva 4 les ganados
de las enfermedades pestilenciales, aun an-
tes de su nacimiento, pero cuando estas en-
fermedades se han apoderado del animal por
cualquiera causa y que se han hecho capa-
ces de ecomunicarse 4 otros animales por
contagio, entonces la sal no puede servir ni
para libertar 4 los que se hallan amenazados
del eontagio, ni para curarlos cuando estén
ya enfermos; su uso entonces y la confianza
que en 6l quisiera tenerse, pueden producic
consecuencias muy peligrosas.

873
Dosis de 1a szl para los ganados.

Al ganado vacuno puede darse al dia la
dosis de tres onzas de sal; y 4 1as vacas en
dos veces al tiempo de ordenarias.

Al buey. et 2 onzas.

Al ecaballo.. de 2 drac. 4 1onz.

Alacabra........... da 144 dracmas.

Al ganado lanar...... <de 2 4 4 dracmas.

A los cerdos........ .. de 2 4 6 dracmas.

A las aves domésticas de 1 4 4 draemas.
Por cada libra de alimenfos.
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874

Casos en gue conviene emplearia,

Lia sal es mas necesaria en la primavera
v en el ofofio que en el verano é invierno: en
los paises templados més que en los paises
calidos y frios: en los paises bajos y hime-
dos mas que en los secos y elevados; para
los temperamentos hémedos, frics y poco
irritables, més que para los que son Secos,
ardientes € irritables.

Lia sal conviene con los alimentos que
abundan en agua, y consiguientemente es
muy buena con los nabos, las coles, las za
nahorias, las patatas; las ealabazas, las le-
chugas, ete. Se puede mezclar sin recelo con
todas las simientes que dan aceite y que se
dan 4 los ganados.

Se pnede poner asimismo en la leche cua-
jada, en el suero destinado 4 las aves domés-
ticas y 4 los eerdos; también corrige los ma-
los efectos del alimento que se saca de los
desperdicios del almidén y que suele dar-
se no s6lo 4 los cerdos, sino también 4 las
vacas: unida con el galvado lo hace mis fa-
cil de digerir. Ultimamente, debe ponerse
sal en lag papillas que se dan 4 los anima-
les recién nacidos para suplir la leche delas
madres.
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8756

Meidio de preservar los rebanos de ias
enfermedades mas comunes,

Un enltivador de Alemania, muy instrui.
do, acaba de descubrir un medio de preca-
ver al ganado lanar y cabrio de lag enferme-
dades més comunes de estos animales, dan-
doles 4 comer en algunos punados de paja
los reniuevos y ecogolles de las ramasg de ne-
brina, picados lo més menudo que se puéda.

876

Medio de hacer gue ¢l ganade de cerda
esté menos expiiesto 2 enfermedades.

Uno de los medios mis eficaces para eon-
servar sano el ganado de cerda, es echar en
el comedero que se les destina, una raiz de
briona: cuando esta raiz se ablanda dema.
siado se reemplaza con otra. Esta precau-
cién, unida & la limpieza y buen alimento
que exige esta especie de ganado, lo mantie-
ne sano y lo precave de las epizootias que ha-
cen tantos estragos en él,
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877

Medio de curar Ia hinchazon de los
ganados.

La hinchazén repentina que sobreviene
muchas veces & los bueyes y 4 las vacas,
cuando estos animales pastan con angia 6
en mucha cantidad plantas sustaneciosas co-
mo la mielga y otras, se apodera de todo el
cuerpo del animal, y si no se acude pronto,
perece 4 veces sobre el mismo pasto. Hsta
hinchazén se cura haciendo tragaral animal
un cuartillo de leche mezelada eon la canti-
dad de polvora que pueda contener un de-
dal de coser. Después se pone en su bocaun
taruguillo de palo colocado como un freno,
atado 4 los cuernos. Se hace andar al ani-
ldn_al Y se deshincha en breve sin otro reme-
lio.

878
TAFILETES ENCARNADOS,

Se hacendepieles cabrias, bien sean de ma-
cho 6 de cabra; pero seha de procurarquenoc
contengan pedradas 6 apostemas, sarna, vi-
ruelas 6 desfloradura.

La piel debe prepararse del modo siguien-
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te: Después de quitada del macho 6 cabra, .

que si fuese frescal serd mucho mejor, se
echa en un pelambre con agua y cal, se la
Jevanta y vuelve 4 meter varias veces, has-
ta que suelta el pelo; se pela con mucho cui
dado, no dangndola con el gavilan del eu
chillo, se echa en un tiesto con agua clara,
se saca y se repela con cuchillo boto de hie-
rro: llAmase esta operacién repelar, porque
con ella se acaba de quitar aquel pelo corto
que no pudo salir en la primera peladura:
lnego se descarna, quitindola con cuchillo
cortante la earnaza, sebo y orejas, se vuelve
al tiesto 6 vasija de aguna clara, y en ella se
le dan tres 6 cuatro manos con cuchillo bo-
to de hierro por carne y flor, hasta que se
observe estar bien rendida y flexible, y se
haya visto que en sus poros no ha quedado
cal alguna de la que recibi6 en el pelambre.
Ya estard dispuesto otro tiesto 6 vasija
con agua clara para echarla en brefiada. Se
introducen en este tiesto las pieles flor arri-
ba y sobre cada una se van esparciendo dos
6 tres pufiados de salvado menudo, que con
una fanega habré bastante para cien pieles,
~ y esto se llama breftada; en ella se tienen di-
chas pieles, si fuese en tiempo frfo, seis @
ocho dias, y si caluroso serdn suficientes cua-
tro. Luego que dichas pieles suban en el agua
con el salvado y se quieran salir del tiesto,
se las da vuelta con unas horguillas de palo;
de forma que las piezas que estaban encima
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salgan abajo. Se las deja en este estado has-
ta el dia siguniente que se les da una mano
con cuchillo bofo, por la flor; se las vuelve al
salvado, y diariamente se les dan hasta cin-
o ¢ sies manos, siendo la Gltima por la car-
naza, Dadas, como decimos, 1as cinco 6 seis
manos por flor y carne en el salvado, se echan
en otro tiesto 4 endulzar en higos 6 en miel,
en proporeidn de veinte libras de higos pa-
ra cada cien piezas. Asise dejan algunos
dias, hasta que se observe que dicha agua
dulce ha criado por encima como una nata
blanea con ciertas ampollas, y que las pieles
han engordado lo bastante.

Hallandolas en esta forma, se_sacan del
tiesto, se prepara otro con agua y sal, y se
las deja en dicho tiesto todo el tiempo que
se quiera, no bajando de cinco dias; pasados
éstos, se sacan las pieles que se han de te-
fir, se cosen todas al rededor, flor afuera; se
deja sin coser- parte de una garra trasera,
que formard una boca como la de un pellejo
de vino, y por ella se introduce el znmaque
y agua caliente con que han de ser curtidas,
habiendo estado.tendidas al aire en sogas
limpias en la pieza del tinte veinticuatro ho-
ras antes de ser teniidas dichas pieles.

La preparacién de la tinta de grana es del
modo siguiente: Se tendr4 una caldera gran-
de de cobre 1 otro metal, pero nunca de hie-
rro, empotradacon su hornilla competenteen
la pieza del tinte, En esta caldera, llena de
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agna limpia, se han de cocer los simples; pe-
ro antes se le dar4d fuego, hasta que cocien-
do, el agua haya mermado como seis G ocho
dedos,

Paracadacuarenta pieles tendrilacaldera
de veinticuatro 4 veintiséis arrobas de agua,

_dos libras y media de cochinillafina de Mé-

xico, tres onzas de goma ardabiga, doce adar-
mes de sal amoniaco y media libra de cés-
caras de granada con ocho onzas de piedra
alumbre fina; variando. estos simples respec-
tivamente segiin la cavidad de la caldera,
¢é igualmente el namero de picles. La cochi-
nilla se muele muy bien, hasta que pueda
pasarse por un tamiz como el que asan los
boticarios; y lo mismo la ciseara de grana-
da, pero separada de la cochinilla.

La cochinilla y efscara, asi molidas y pa-
sadas por tamiz, se ponen juntas en una
pandera, y la goma, piedra, alumbre y sal
en otra. Cocida el agua de la caldera, se
mata 6 quita la fuerza 4 la lumbre de 1a hor-
nilla con un cubo de agua, y estando mansa
la de la caldera y que no levante hervor, se
introducen en ella & un tiempo los simples
referidos, y un cubo de agua limpia y fria.
Se da fuego otra vez 4 la caldera, se menea
la superficie del agua con un cachorro de
barro 6 cobre hasta que se vea que los ma-
teriales se han incorporado bien con ella,
Sigue cociendo hasta haber mermado cinco
6 seis dedos, y en este estado se mata e]
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fuego y sele deja reposar hasta el signiente
dia, que es en el que han de tefirse las pie-
les.

Inmediate 4 la caldera, en donde se halla
preparada la tinta, se colocard con una ca-
nalita al extremo opuesto de la caldera, en
donde habr4 un pozal 0 cubeta de madera
para que reciba la tinta que se escurra; en-
cima de esta mesa habr4 tres barrenos de
cobre lisos, que hagan cada uno dos arrcbas
de agua. Elsujeto que haya de echar la tin-
ta en dichos barrefios, lo ejecutara con una
medida de barro 6 de cobre que haga como
tres cuartillos; tres oficiales, ademés delque
suministra la tinta, se colocardn al rededor
de dicha mesa. El que da la tinta, que siem-
pre ha de estar tibia, echa una medida en el
primer barrefio que se halla 4 su derecha, y
luego el que administra este barrefio va in-
trodneiendo en la tinta cuatro piezas, una 4
una, estirando sus arrugas para que tomen
el color por igual, y estando estiradas y ba-
niadas, echara otra medida de tinta, volvien.-
do & bahar las piezas muchas veces en la
misma forma que lo hizo primero.

Después de un rato pasa este barrefio con
la misma tinta y pieles & manos del segun-
do oficial, situado & laizquierda del primero,
el cual ejecuta lo mismo que el antecedente,
A poco tiempo alarga su barrefio al tercer
oficial, que estard colocado 4 la izquierda del
segundo; éste repite las mismas funciones
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que los dos anteriores, hasta que la tinta
haya dejado su virtud por habérsela absor-
bido los tafiletes, lo cual se conoce levan-
tando un poco de ella con la mano, y viendo
que ha perdido la mayor parte de su color
encarnado, y que estd como una gota rubia;
se vierte dicha tinta, se sacan del barreiio
los tafiletes, y se tienden 4 orear en unas so-
gas limpias gue ‘habra en la pieza, Entre-
tanto, los dos operarios primeros van ha-
ciendo las mismas manipulaciones con las
demds pieles, de manera gque las cuatro pri-
meras que se tifieron volverin 4 enfrar en
la tinta luego que se hayan bafiado las de-
mas, y por este orden sucesivamente hasta
acabar con toda la tinta que contenga la
caldera. -
Tetiidos log tafiletes en la forma expresa-
da, se curten del mismo modo que se curte
- el cordobdn, procurando que esta maniobra
sea bien ejecutada y pronta, porque estan-
do mucho tiempo con el zumague y aguna
caliente, pierden los tafiletes algo de su co-
lor. También se cuidara de que los tiestos 6
zsijas donde se curtan estén muy limpios
y tersos, para que no puedan mancharse ni
arafiarse, Después se descosen con cuidado,
se lavan muy bien en un tiesto de agua fria,
se aporrean doblados, floradentre, scbire tna
piedra, se descansan con una estira de iicrro
0 laton por la carnaza sobre un tablero de
nogal, hasta que se les hace salir todo el zu-
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maque y humedad que recibieron en el cur-
tido. Luego por la flor sobre el mismo table-
I0, y con las manos se les da un poco de
aceife comin, que serd como onza y media
para cada uno, cargando algo més en la ca-
beza de 1u piel, eomo parte mas gruesa. Se
cogen y preservan de toda huwmedad hasta
que hayan de ser rematados; entonces se co-
Jnocen pot tafiletes en pastas.

Solo falta ya rematarlos, cuya operacién
se llama zurrarias, lo cual se ejecutara por
un. oficial zurrador 6 colorista. Toma para
ello la pieza, la pone sobre un tablero flor
adentro, la humedece un poco y con una es-
tira muy cortante y sutil, la quita toda la
carnaza, hasta dejarla sumamente delgada.
Le corta con tijeras la costura de su circun-
ferencia, que queda impresa en el tenido y
curtido, y después de bien estirada y tersa,
lo que se conseguird brufiéndola con una
piedra lisa por la flor, 1a pone 4 enjugar en
una soga.

Luego que lo estd, la vuelve sobre el ta-

_blero flor arriba, y con una rayadera (*) de

encina ¢ cilindro de rayas muy menundas, la
bruiie por largo y ancho con mucha fuerza y
repetidas veces, 4 fin de que atravesadas

(*) Rayadera es un pedazo de encina redondo
de tres dedos, donde circnlarments se hallan gra-
badas unas estrins muy menuditas; sirye para ha-
°oer y recortar el grano 4 Ja piel,

7\ 11, 17
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menudamente unas rayas con oiras, mani-
fieste an perfecto grano que tendra mas her-
mosura cuanto mas pequeno. Leda con uya
corcha por la earna-a flor adentro, para re-
dondear dicho grano; tuego dobla el tatilete
poi largo sobre ¢l tablero flor adentro, y con
una piedra pémer acabarde limpiar la car-
naza, quedando ésta bastante blanca, y ya
gueda hecho ¢l tafilete y en estado de usar
de &l para lo que se necesite, debiendo ad-
vertir que para entregarlo ha de estdr su-
mamente seco, pues la mas minima hume-
dad 1o pone en estado de mo poderse reci-
bir. :

879
Ante.

Casi todas las pieles conocidas son buenas
para bacer ante, sean de bueyes 6 vacas,
teirneras, bmafalos, venados, gamos, (0rzos,
perros, gatos, lobos, caballos, mulas, bur::os,
0808, leones, tigres, mavhos.-’nl.mos, uabla_s,
carneros, ovejas: todos son itiles para este

10, .
Eﬂiﬁ elegirlag se cuidaré de que no estén
averiadas, porque han de sufrir michas ope-
raciones. Se trabajan tres clases de ante,uno
Namado vaquerizo para: fornituras 4 la tro-
pa, que se hace dé cueros de buey 6 vaca;
otro:de gamo y venado; este es mas fino que
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el antecedente; pero no de las reses que tie-
Lion’ entre cuero y carne cantidad de I'eZNos,
lHamados vulgarmente barros, los cuales ta-
ladran la piel de tanta forma, que eada uno
hace un agujero. La tercera clase esla de
macho cabrio, mucho m4s fina, pero menos
sé6lida que las dos anteriores. :

Quitada la piel de 1a res Y supuesto su
rendido, se la introduce en un pelambre econ
agua y cal, hasta que se vea gue suelta el
pelo. En este estado y sobre tina tabla con-
vexa que tenga como tres pies y medio de
largo y tres cuartas de ancho, se le quita el
pelo con un cuchillo de madera, procurando
que esta primera operacién se haga con cui-
daido. Quitado el pelo, se echa en otro pe-
lambre con cal nueva y agua, se levanta dia-
riamente hasta que se observa que la cal ha
perdido su fuerza, y se introduce en otro
también con cal nueva y se levanta todos los
dias. En esta operacién se emplea como mes
¥ medio en tiempo frio‘y uno en el de calor,
al cabo de cuyo tiempo habra engordado la
piel lo suficiente, y con facilidad soltars
la flor. :

Estando la piel con la cal que necesita y
sacada del altimo pelambre, se echa en un
tiesto con agua conel fin de que suelte la cal
que tiene en su superficie. La toma el oficial,
y sobre una tabla 6 trozo de nogal tersoe, la
descarna, quitdndole también el sebo, orejas
¢ inmundicia que contenga; la vuelve flor

I3




