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Emplaste astringente
de ocuge para las guebradaras,

Se tomadelagoma resinosallamada octige,
que es sninamente astringente, 1a cantidid
que se guiera; se hace con ella un parche y
se espolvorea ésie con un.poco de los polvos
mates. Se aplica 4 las quebrantaduras cou
un vendaje que ajuste bien, deSpués de ha-

il autor se reserva la-propietlad de fraduccion, oxis ber hecho Ia reduccién de las paries. Pero

ginflidad ¥ adicion de'esta obia, el mejor y més seguro remedio para 1as que-

hrantaduras, y por decitlo asi, infalible, es
un braguere de muelle hecho porun babil
profesor.

" Los polvos mates son unas pepitas del ta-
mafio de avellanas, pero chatas de los lados,
duras,. tersas, de un color, x0jo hermoso y
por urdtde Tos® s tieng nna raya negra.
Sop/Gomunes en losontes y Tos prodnee un
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668
Emplasto diaguilon gomado
- 6 compuesto.

Se toman dos libras de emplasto diaqui-
l6n y euatro onzas de cera amarilla: Se ha
ce derrefir anadiendo por sua orden dos on:
zas de trementina de Venecia, de polvos de
goma amoniaco, de gilvano, de opoponax y

de sagapeno, de cada cosa una onza; y dos -

dracmas de azafrdn molido, macerado y des-
leido en espiritn. de vino. Se mezela bien y
gueda heeho.

Es emoliente y madurativo, y eficaz para
procurar la supuracion.

669"
Emplasto para Ias verrugas:

Se toman fres onzas de emplasto diaqui-
1on, media onza de cardenillo, tres dracmas
de sal amoniaco, dos dracmas deprecipitado
rojo, nua cantidad suficiente de . aceite de
eforbio. Se mezelan y*se hace un emplasto.

Este emplasto es miuy fuerte y debe apli-
carse con mucha precaueion. :

DE ARTES, CIENCI\S Y OFICIOS.

670
- Emplasto para los calios de los pies.

‘Se toma cera amarilla y goma amoniaco,
una onza de cada cosa, y seis.dracmas de car-
denillo.- Se pone & derretirla ceray la goma

Juntas y después se ineorpora el cardenillo.

Este emplasto ablanda muecho los eallos 6
clavos y los extrae enteramente si se aplica
todos los dias por espacio de algunas sema-
nas. Es eficacisimo, ]

671

Emplasto para los lobanillos o lupias,

e toman nueces de agalla, galvano disael-
to en vinagre, cardenillo y harina de trigo,
de cada c¢osa una onza; cuatro onzas de resi-
na de pino, dos onzas de trementina clara; se
mezela todo segtin arte y queda hecho,

Se extiende en un lienzo y se aplica 4 la
parte. Debe renovarse cada ocho dias. Bsta
experimentado.

672
Eseuncina de guina.

Se toman dos enzas de quina machacada
v diez onzas de espiritu de yino rectificado.
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Se deja en digestion por espacio de cuatro
dias, se cuela y se exprime. :

Resiste podérosamente & la gangrena hi-
meda y 4 la putrefaceion, y asi es utilisima
en las tlceras y heridas patridas.

6723
Espivity de vino alcanforado.

e toman dos librasde espiritude vino ree-
tificado y dos onzas de aleanfor. Se disuelve
el aleanfor eon el espiritu de vino. :

Sirve para fortalecer las partes y arvbicu-
laciones relajadas. También se emplea en los
casos de relajacién 6 caida deja campanilla
y on las Glceras gangrenosas eon laxitud.

674
Bter wifriolico

Se toma de aceite de-vitriolo glacial y de
espiritu de vino muy rectificado, tres libias
de eada uno. Se echa poco 4 pocoy con mu-
cho cuidado ¢l aceite sobre el espiritu de vi-
no. Se deja-en digestion dos dias, después
se destila 4 un fuego snave en una retorta
hasta que se obtengan en el recipiente unas
seis onzas; se aparta éste por decantacion,
y se vuelve & ajustar el recipiente 4 la rotor-
ta; se contintia 1a destilacién eon mucho cui
dado y & fnego manso para que las materias

DE ARTES; CIENCIAS Y OFIOIOS,

uo subauv, hasta que se adviertan unas es-
trias 6 rayas en el recipiente 'y ampoyas en
la retorta. ‘Se mezcla el licor y se vuelve &
destilar con doble cantidad de agua. Enton-
ces el éter se manifiesta en la superficie, y
este éter, ya separado del 4cido y espareido
encima del agna, se guarda para el uso en
redomas 6 fraseos bien tapados con tapones
de cristal.’ :

s eficaz ‘este rémedio en los dolores de
muelas y dientes, aplicando encima del dien-
te 6 muela dolorida un algodoneito mojado
con este éter.

675
Extracto de opio.

Se'toman euatro onzas del mejor opio que
6 encuentre y cuatro libras de agaa de llu-
via. Se haee disolver en una encfirbita de
vidrio, se filtra por un papel de estraza y se
pone a evaporar 4 fuego manso, hasta que

quede en la consistenocia de extracto.

Esun excelente calmante, ya aplicado ex-
teriormente en l1as muelas 6 dientes cariados
para disminuir el dolor, 6 ya tomado inte-
riormente en la dosis de medio grano, 6 de
un grano en los dolores agudos,
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676
Lavativa acre o irritante,

Se toman diez onzas del cocimiento de las
especias emolientes y una dracma de cebolla
albarrana en polyvo y se mezcla.

Hsta lavativa afloja mueho el vientre y
debe administrarse en Iag conmociones del
cerebro, en las hernias extranguladas y en
todos los casos en que por demasiada laxi-
tud 6 poco movimiento e§ gonveniente irri-
tar 1os intestinos.

677
Lavativa comun.

Se toma de caldo de carne y de aceite dé
olivas cuatro onzas de cada uno; se mezela
y administrado en lavativas, laxa el vientre
y limpia el intestino recto.

678
Lavativa entoliente.

De leche fresca y de aceite de linaza, cua-

tro onzas de cada cosa. Se mezcla bien y'se

administra para el tenesmo, la inflamacién
dela vejiga, de la matriz y del intestino recto.

DE ARTES, CIENCIAS 'Y OFICIOS,

679
Lavativa nutritiva,

Se toman tres onzas de caldo de carne,
otras tres de leche y una onza de gelatina
de asta de ciervo, y semezcla bien.

Esta lavativa se administra en los casos
en que el enfermo no pueda comer, y se de-
be procurar que la mantenga dentro todo el
tiempo que pueda.

680

Locion cosmetica,

-

Se toman dos partes de hiel de buey y una
parte de aceite de tértaro por deliquio. Se
mezcla bien y sirve para quitar las manchas
y blanquear el cutis.

681
Locion para Ia tina,

Se toman doce onzas de conchas de ostras

‘recién caleinadas, ocho enzas de pez liquida

y'Seis libras de’ agua'de lluvia. Se pone 4
hervir hasta que se consuma la mitad, se
deja reposar y se euela estando frio.

Faller recomienda ‘esta locién para lavar
la eabeza de los tifiosos.
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G682
Manteca de cneno.

Se toma una libra de almendras de cacao,
Se tuestan ligerameunte en una sartén, y mon -
dadas de su cdscara se muelen en un almi-
rez 6 mortero caliente. Después se pouen:4
hervir en siete libras de agua pura hasta
que sobrenade un aceite, que.se.separa del
agua seglin arte, como diremos mas adelan-
te. Es buen remedio para la grieta de los
labios, de los pezones y -de las hemorroides
dolorosas, L

583
Polves para extirpar 108 Piojos.

Se toman dos dracmas de semillas de pe-
rejil y una dracma de semilla de cebadilla.
Se mezelan ambas cosas y quedan hechos,

624

Polves v pastilins pava apa gar ia sed.

Se toma media onza. de sal esencial de ace- .

deras, unaJibra de aziicar de. Holanda 6 de
la. mas blanca. cincuenta gotas de aceito
esencial de limén, y de mucilago de goma
de tragacanto el que se necesite para hacer
pastillas. :

DE ARTES, CIENCIAS ¥ OFICIOS. 11

Sirven para apaciguar la ged, poniendo
unaen la boea y dejandola deshacer poco
poce; refrescan y calman los ardores de la
sangre y precipitan la bilis,

685
sSinapismoe simple.

Se toman dos onzas de levadura de pan y
otras dos de semilla de mostaza recién mo-
lida. Sé mezclan ambas,

Se usa este sinapismo con muy buen éxito
en las calenturas, cnandola cabeza estd ata-
cada. Se aplica en las plantas de los pies.
La'levadura Sola basta para les nifios hasta
los diez 6 doce afias.

686
Sinapismo mas activo,

Se toma media libra-de sinapismo simple,
media onza de ruda fresca, una onza de sal
gemme 6eomin y ung cantidad suficiente
de vinagre escilitico.. Se- mezela todo y se

hace una pasta.
G87

Ungiento bianco simple, -

BSe toma una libra de manteca de Puereo
y media libra de albayalde, se pone & un fue-
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gomanso hasta que se derrita, meneiandolo
bien hasta que 1a mezela quede fria. Es muy
bueno para las quemaduras y eseoriaciones
cutaneas.

688

Unguento de alteq,

Se toma mueilago de la raiz de malvavis-
¢o, simiente de fenugreco y simiente de li-
naza, de cada uno media libra, y seis libras
de manteca fresca de puerco. Se pone 4 co-
cer lentamente hasta la evaporacion de toda
hamedad, se aiade unaonza de raiz de cir-
euma en polvo, se mezela bien, se aparta del
fuego y se anaden inmediatamente dos on-
zas de trementina, se cuela y se exprime
bien.

Es laxante y resolutivo.

689

Unguento para 1as alMorranas o
Hemorroidal.

De ungiiento nutride y de populedn, seis
draemas de ¢ada uno, dos'dracmas de aceite
cocido con belefio; des eserfipulos de alcan-
for molido y uu escripulo de azafrin. Se
mezela bien, y si se quiere se le puede afia-
dir medio eserupulo de opio.

DE ARTES, CIENCIAS Y OFICIOS. (13

Aplicado 4 las almorranas apacigua 1os
dolores y muchas veces las disipa.

690
Unguento rosade.

Se toma una. libra de manteeca de puelcn
fresca y lavada muchas veces en agua rosa-
da, media onza de agua de flores de.naranja
y ofra media onza de espiritu de rosas, me-

.dia onza de aceite de espliego, y de aceite

de palo de rodio y de cedro diez y seis gotas
de cada nno. Se mezela todo bien.

Se usa en las escoriaciones y grietas del
cutis,

691
Agua de cebad:,

Se toma una onza de cebada entera y bien
mondada de todo lo que pueda serle extra-
1o, se escalda con agna hirviendo para qui-
tar un 1)1iucipio'1crn que existe en la edsca-
ra del grano, se lava en otra agua, se pone
a4 cocer despnés en libra y media de agna
hasta que se abra el grano 4 la mas leve
presion de los dedos; entonces se cuela por
un lienzo, se deja reposar, sé decanta y se
guarda en una botella para el uso. Se puede
aromatizar con una poeca de agua de flor de
naranja y se endulza con azticar 6 miel,
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692

Decoccion Bianen.

Ne toma de asta de ciervo calcinada y re-
ducida 4 polye media, onzay.de miga de pan
muy blanca dos onzas y de agna tres libras.

Se divide la miga de pan_desmenunzando-
13, se haee hervir en ¢l agua con el asta.de
cleryo calcinada; resulta de ‘ésta un liquido
mucilaginoso que tiene en suspension las
molécqlag mas atennadas del asta ealcina-
«1}1, Y da & este medicamento una opacidad
lactea v emulsiva. Se pasa 'esta decoccion
per un-lienzo.y se endulza.con aziear & ra-
igg{ 1;Irtet‘uui«w 0nza por cada dos libras, y se
[ aviza si §e quiere 1 le a;

e A juiere con uu poco de agna

Este medicamento estd muy recomendagdo
para la disenteria, los pujos, el esputo de

?

sangre y la tos seeca.

693
f.eche amoniacal, buenn para el asma,

Se toma de goma amoniacal” e lagrimas
media onza, de agua de hisopo' seis ocnzas y
de,]argipe de capiler dos onzas. ‘Se hace una
emulsién, segiin arte, con suficiente canti.
dad de goma ardbiga,

Se toma cada tres horas una cucharada de

DE ARTES, OIENCIAS Y OFICIOS. 15

esta emulsion, en un vaso de infusion de ha-
rina de avena

694

JARABES REFRESCANTES Y
MEDICINALES.

Los jarabes son una especie de conservas
liguidas, gue se hacen generalmente con
aziear y cierfos prineipios de un gran ni-
mero de vegetales que se extraen por medio
de la expresion, de la.infasiéns de la decog-
¢ién y de la destilacion, sea en agna, vino
O vinagre,

695
Jarabe de violetas,

Se toman de flores de violeta dos libras y
de agua hirviendo .cuatro cuartillos. Se eli-
gen violetas de jardin® al principio de la es-

© tacién, se mowdan de'sus yabos 'y de sus ci-

lices y se pesan dos librasy se contunden
ligeramente en un mortero de mérmol con
una mano de madera: se ponen en ‘una cu-
chrbita de-cstafio, se echan ‘sobre ellas los 4
cuartilles de agua hirviendo, se cubre exac-
tamente la vasija y se pone en una estufa 6
cerca del fuego durante doce 6 quince ho-
ras: se deja enfriar y se exprime en la pren-
sa, se (lecanta, se filtra el depdsito por un
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lienzo tupido: se pesa la,infusién y se vuel-
ve & poner en la cuctirbita después de haber
limpiado bien ésta. Para diez y siete onzas
de infusién se pesandos libras de aziicar
blaneca, quebrantdndola de manera que que-
de bastante menuda:'se pone en infusion, se
eoloca la eucarbita en’él bafio de maria, se
menea de cuando en cuando la mezcla con
la espatula; y cuando élazticar estd entera-
meute disnelta se aparta la caetirbita de su
batio, se deja enfriar el jarabe y se pasa por
un lienzo limpio, propio 'para separar la eg-
puma que se ha formado enla-superficie, y
demés cuerpos extrafios si los hubiere,

Del mismo modo se preparan los jarabes
de floves de amapolas, de mucilago y de ela-
vel, teniendo cuidado de afiadir 4 este dlti-
mo una dracma. de clayos de especia, por
cada libra de flor,

696
Jarabe de flores de narania, ¢

Se toman de flores de naranja.mondadas
dos libras; y de aziicar seis lihras,

Se clarifica la aziecar, se hace ¢ocer.en pun-

to de jarabe; se ponen las flores de naranja
mondadas de sus cdlices, se hacen dar algu-
1nos hervores 4 la mezcla; se aparta ésta del
fuego, y se Pasa por la manga,

También se hace este jarabe de agua de
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fiores de naranja destilada, haciendo disol-
ver eu el bafio de maria dosIibras de aztcar
por cada cunartillo de aquella.

697
Jarabe de grosell:,

Se toman de jugo de grosella dos libras v
cuarta, y de aziicar euatro libras. ‘

Se eligen las mejores grosellas, se desgra-
nan, se machacan ligeramente en un mortero
de marmol, y se pasa la hez por tamiz: cuan-
do se ha escurrido se exprime en la prensa:
se pone el jugo en una cazuela de barro, y se
deja alli hasta que empiece 4 fermentar: en-
tonces se pasa por la manga de pafio: se pesa
el jugo de la frata, y también el.azficar en la
proporcion indicada, que-se clarifica Y se po-
ne 4 cocer-en punto de flor fuerte; entonces
se le echa el jugo de las grosellas; se le dan
dos 6 tres hervores, y el jarabe queda hecho,

698
Jarabe de cerezas.

El jarabe de cerezas se hace del mismo
modo, con la diferencia de que no hay nece-
sidad de dejar fermentar el jugo, poniendo
una libra justa para cada dos libras de
azuicar.

T, IIL ’ 2

~
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Hstos, como los demés acidos, deben pre-
pararse en un perol 6 vasija que no sean de
cobre.

899
Jarabe de frambuesas.

Se toman de frambuesas tres libras, y de
aznear cinco libras. :

Se escogen las frambuesas bien l'nudumg,
se mondan de sus rabos, se clarifica la azi-
car, y se hace cocer ¢n punto-de flor fuerte;
entonces se echan las frambuesas, se les dan
dos 6 tres hervores, se aparta la vasija del
fuego, y se deja enfriar un poco la mezela, se
pasa por un tamiz de¢ cerda, poniendo deba-
jo una cazuela, y cuando la hez delas fram-
buesas esté dien escurrida, queda hecho el
jarabe.

" To mismo se hace el jarabe de moras, y
con Ias mismas proporciones.

700
Jarabe de vinngre frambuesado.

Se toman de frambuesas cuatro hbras y
de yinagre blanco dos azumbres.

Se escogen las frambuyesas bien maduras,
se mondan de sus rabos; se ponen en una e
chirbita de estailo, se echa el vivagre sobre
ella; se menea la mezelacon una espatula o
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una espumadera de plata, se deja veinticua-
tro horas en digestion, y se cuela por un lien-
zo limpio eon expresion: se filtra el vinagre
frambuesado por la manga de pafio: se pesa
doble cantidad se azticar, que se clarifica y
se¢ hace cocer en punto de flor, se hacen dar
dos 6 fres hervores 4 la mezcla, y el jarabe
queda hecho.

701
Jarabe de limon.,

Se toman de zumo de limén dos libras; y
de azficar-cuatro libras.

Se escogen los mejores limones, se cortan
por la mifad; se les quita prontamente toda
la pulpa blanea con unag¢uchara de plata; se
exprime con la mano en un tamiz sobre una
cazuela de barro; se somete 4 la prensa Ia
hez que queda en el tamiz, se junta ¢l zumo
que se obtiene por la operacion dela pren-
sa, con el que se ha colocado en 1a cazuela;
se deja alli hasta que se manifieste la fermen-
tacién por mediode una pelicula saperfieial:
entonees se filtra por papel de estraza, y se
pesa; se pesa también doble cantidad e azi-
car, que se clarifics, y sehace cocer en puuto
de flor; se hace la mezela; se le dawdos 6 tres
hervores, y se aparta del fuego; cuando se
ha enfriado un poco, se pasa por la manga,




y se aromatiza, si s¢ quiere, con un poco de
espiritn de corteza de limén. .

Los jarabes de naranja, de granada, na-
ranja agria y de agraz, se hacen del mismo
modo.

702

Jarabe de orchata,

Se toman de almendras dulces doce onzas,
de almendras amargas seis onzas, de agua
de fuente ¢ de rio seis euartillos; de.azucar
muy blanca cineo libras, y de agua de flores

p naranja una onza.
che escggeu las mejores ,alg]eqd:as dulees
y amargas el la proporci6én iudicada, se po-
nen en agua hirviendo: cuando sg quita t}i-
cilmente su pellejo, se ponen sobrg, un tamiz,
se pelan sin perder tiempo, echdndolas en
agua fria conforme se van pelando. Luego
que estdn todas peladas, se machacan en un
mortero de marmol, con la cantidad de agua
preserita. Para hacer una masa més homo-
génea y mas fina, se pueden acabar de mo-
Ier en una piedra de labrar chocolate limpia,
con un rodillo 6 eilindro de palo duro; en-
tonces se deslie esta masa en’la. mayor par-
te del agua referida, se pone en un lienzo
limpio y tupido; se exprime en la prensa, 6
& fuerza de brazo: se restituye la hez al mor-
téro, se vuelve & desleir en el agua restante,
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yse exprimede nuevo: se juntan estas leches
de almendras y el azficar quebrantada en
una cuctirbita de estafio; se coloca la cuetir-
bita en su bafio; se calienta hasta la perfecta
disolucién del azticar; entonces se aparta, se
deja enfriar el jarabe, meneéndolo de cuando
en cuando para disolver una especie de peli-
cula 6 nata que se forma en su superficie:
cuando esté casi fria, se aromatiza Y Se pasa
por un lienzo claro 6 un tamiz muy limpio.

También se puede clarificar v hacer cocer
el azicar en punto de flor fuerte, echando
entonces la leche de almendras y d4ndole un
hervor 4 la mezcla. Eljarabe heeho por este
iltimo método-se conservars mucho més
tiempe; pero es menos blanco.

703

Jarabe de malvavisco.

Se toman raices de malvavisco ocho OnZas,
de azdear seis libras; ¥ de agua Seis cuar.
tillos.

Se elijen raices de malvavisco reeientes y
bien nutridas, se lavan Y 8¢ raen: se cortan
en rebanadas; y se hacen cocer por diez 6
dore minutos en los seis enartillos de agua;
se echa en un tamiz puesto sobre una cazne.
1a; se limpia la vasijaen que se coci6 el mal-
vaviseo; se baten una ¢ dos elaras de huevo
en dos cuartillos de agua, se clarifiea el al.
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mibar, y se le da el punto de jarabe; se pasa
afim caliente por una manga de paiio, y cuan-
do esté easi frio, se aromatiza, si ge quiere,
con una 6 dos cucharadas de agna de flores
de naranja. -

704
Jarabe de culantrillo o de capiler.

Se toma de eulantrillo del Canadd, si lo
hay. ¢ del mejor que se encuentre, mondan:
do sus tallos, tres onzas; de azficar, seisli-

v. de agua fres cuartillos. !

Se elije ¢l enlantrillo muy aromético, se
monida de sus tallog, Se pesan fres onzas, ¥
se ponen en una vasija que pueda taparse; se
hace cocer el agua, 86 eclla'so},)x'g’él y se ta-
pa la vasija; se deja asi en infasion a]gqlms
horas; se clarifica; y se hace cocer el azicar
en punto de flor fuerte; se afiade la intusion
del culantriilo, que se pasa por un lienzo; se
da un hervor 4 la mezela, y se pasa asl ca-
liente por la manga de pano: }:11311(10 esté
casi fria, se aromatiza con dos 6 tres cucha:
radas de agaa.de flores de natanja. _

También se podrd preparar este jarabe
deshaciendo el azicar en ¢l bafio de maria,
en la infusion del ealantrillo. i 1

Los jarabes de yerba buena, de absintio,
ete,, se hacen del mismo modo,
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Jarabe de ponche,

Se toma de rom ¢ de aguardiente, seis
cuartillos; de zumo de lim6n cuartillo y me
dio, y de aziicar blanca, nueve libras,

Se prepara el zumo de lim6n del modo ex-
presado en el articulo del jarabe de limén;
se clarifica el azticar, y se hace cocer al punto
de flor en un perol de plata, como todos los
Jjarabes 4cidos; se echa ¢l zumo de limén; se
da un heryor 4 la mezcla y se aparta del fue-
20. Cuando esté casi fria, se le anade el licor
espiritnoso: se agita bien la mezela, y se po-
ne en botellas. Se hace ponche con este ja-
rabe, afnadiéndole por 1o menos dos partes
de.agua hirviendo, de infusion de t6 4 de eu-
lantrillo del mismo modo.

HIGIENE EN GENERAL.
706

Propiedades de Ios alimentos,

“No es lo que se come lo que alimenta, si-
nolo que se digiere.” Puede juzgarse por
este proverbio cnan ttil es el conocer las pro-
piedades de los alimentos,
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Alimentos compuestos principalmente
de fecula.

La féenla forma la base de los cereales, y
se encuentra en abuundancia en la patata,
lenteja, habas, guisantes y judias; es de una
digestién féeil, produce mucho quilo y au-
menta la sangre; esta sustancia, como todas
las farindceas, forman un volumen conside-
rable en su coceion; de manera que si se co-
men antes de estar cocidas, se hinchan en €l
estémago y producen ventosidad por la ma-
teria mueilaginosa que contienen; el trigo, 4
causa de contener menos mrucilago, no inco-
moda tante como 1a judia, que lo contiene
en mayor grado, Bl pan més ligero es aquel
que estd mas fermentado, aunque es menos
nuftritivo que el de pasta firme; la miga ali-
menta mis que la corteza, porque ésta ha
perdido la parte feculenta en el horno, y por
esto se prefiere sn empleo en la sopa. El pan
reciente es menos nutritivo y ligero que el
pan sentado.

La patata confiene una cuarta parte de
féenla, es de facil digestion y preferible 4 fo-
das las demés leguimnbres; pero es preeiso gue
sea madura y no nazca, porque entonces pier-
de parte de su fécula. )

El haba verde es nn alimento ligero; ma-
dura es més nutritiva, con su cascara tiene
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una cualidad ténica y poco irritante, A la
lenteja se la puede aplicar lo que hemos di-
cho del haba; en puré se digiere mejor que
en grano entero. La judia blanca cansa mas
ventosidad que la encarnada, y ésta es mis
irritante, Los guisantes secos sonmenos vei-
tosos que las judias. Todas estas legnmbres
son mas nutritivas secas que verdes; pero
éstas son mds ligeras y de més fieil diges.
tion. La castafia es muy nufritiva, se hincha
mucho en el estémago, porque jaméis se la
cuece hasta su verdadero punto, que es re-
dueirla 4 papilla: entonees es un alimento
ligero y nutritivo. El arroz es el grano que
contiene mas fécula, es ligero y de mucho
alimento; 10 mismo podemos decir del maiz,
sagh, tapioca, fideos, macarrones y otras
pastas. .

708

Alimentos compiiestos de earmne.

La carne fibrosa de los animales es mfs
nutritiva que la gelatinosa. Las carnes de
animales jovenes contienen mucha gelatina
y forman un alimento menos nutritivo que
lag carnes hechas; son refrigerantes y dedi-
gestion fatigosa. La carne de vaca es la més
saludable y lIa que constituye el principal
alimento del hombre; excita el estémago, fa-
cilita una aceién digestiva y alimenta gran
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porci6n de elementos roparadores, con lo qae
el cuerpo se resfaura méis completamente
{que con cunalquier otro alimento. Pero, si
bien es cierto quelas carnes dan vigor, tam-
bién excitan Jas mflamaciones, las hemorra-
gias, apoplejias, gota y otras indisposiciones,
que-provienen de un alimento en extremo
sustancral,

Hay dos cosas que flebentenerse presentes
en las propiedades de las carnes: las fibras,
que son la porcién material del alimento, y
el jugo que sueltan en la coceion, estos dos
Prineipios 8¢ reunen en las carnes asadas,
al paso que en las cocidas no se encuentra
mas que uno, porque el jugo ha pasade al

caldo, disolviéndose en él la gelatina y la.

grasa, de donde viene 4 resultar que lo me-

jor es el caldo, y lo menos bueno 1a carne.,

Elcarnerocontienemenosjugo queel buey;
Su carne es casi tan nutritiva, y asada, no la
cede en calidad -y alimento. La carne de
puerco es pesada; pero alimenta mucho, por-
(uesu sazon excitante cambia sa naturaleza
¥ la hace més digestiva ¢ irritante. Eljabali
estd en el mismo easo,

El eabrito, gamo, ciervo y liebre partici-
pan de lag cnalidades del Carnero; su carne
excita ¢ irrita, se puede deeir otro tanto de
las alondras y otros p4jaros pequerios, aui-
que en menor grado, como la eodorniz, cho-
chas, perdiz, faisin, ete. Los eorazones ¥ Ui
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fiones de estos animales, son de digestion
pesada.

709

Animales de carne blanca y duara,

Los cangrejos de mary de rio, las langos-
tas y langostinos, es earne que no cede en
nutricion 4 la.de los grandes animales; es irri-
tante; y mucho mas con las espeeias con que
generalmente se adereza. sxem;lo en extx:emo
peligrosa para las jovenes, por los deseos que
exeita. )

El altiin, sollo, merluza, salmén-y tmclm‘-
asalmonada, son nufritivos, y su carue es
mas 6 menos pesada, aungue no en tgu‘to
grado como la anterior; Ia raya es menos in-
digesta.

710

Animales de earne blanca, tieynn
¥ crasa,

Las carnes més crasas son més dificiles de
digerir; citaremos la anguila, la Jamprea, la
tortnga y la earpa, que son erasas, aunque
de digestion faeil. ‘

El pavo, aunque su carne es crasa, es pre-
ferible & las precedentes, y contiene mucha
materia nutritiva, el gazapo, la perdiz y el
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pollo menos nutritivos, son también mas li-
geros.

Los pescados. cuya carne tierna y delicada
se digiere prouto sin fatigar el estémago, son
la pescadilla, la latiga, salmonete, carpa del-
gada, sollo y otros parecidos; el arenque y

sardinaes un poco méas pesado, en especial

8i e.st{u curado. El barbo es mejor viejo, por-
que pierde las malas cualidades que Ie ha-
cen de pesadadigestion, y es preciso-quitar-
l¢ sus hueyos, que son muy indigestos, asi
como los del sollo. La tenca es muy dura de
digerir; en general la carne de los pescados,
forma un alimento laxante y nutritivo, y son
preferibles los de aguas corrientes 4.108 gue

86 cogen en lagunas, que son por regla ge-
neral demala calidad. i

711

Alimentos que no contienen ¢arne
ni fecula.

Lasangre es nutritiva, pero indigesta. Los
higados, especialmente los crasos, tienen la
misma propiedad, el de vaca debe preferirse;
lo mismo decimos de los sesos, mollejas, gar-
gliero, tripas, efc. Las ostras dan muchoali-
mento sin fatigar el estémago; el agua que
contienen acelera su digestion; peroel aguar-

diente y la leche la entorpecen; desde Mayo .

hasta Setiembre estin blandas y pasadas.
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Las ostrasy almejas cocidas 6 marinadas son
de difieil digestién.

712
Huevos.

La clara comida cruda y fria fatiga el es-
tomago: batida es més digestiva; cocida con
leche se digiere facilmente, y cocida sola, es
masnutritiva y de digestién pesada y dificil;
la yema alimenta y es ficil de digerir; los
huevos de peseado, asi ecomo de los pajaros,
que después de cocidos guedan viscosos ¥
trasparentes, So0 muy noeivos.
 Laleche es el medio entre la naturaleza
vegetal y animal, de facil digestion; debilita,
sin embargo, el estomago y los intestinos;
es mal alimento para lag personas que les
produce mal efecto; mezclada con café y azi:
car es mas digestiva. El queso se digiere
bien, y si estd preparado con sal, excita bas-
tante, annque es mas facil de digerir, La
manteca fresca es de una digestion facil y
més nutritiva que la grasa y el aceite; si esta
rancia-6 demasiado cocida, es excifaute, y.se
debe preferir la que esté un poco salada.
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Setas y criadillias,

Son siempre un alimento pesado 6 indiges-
to, contienen poeas ¢ualidades nutritivas, y
1o deben ¢omerse & menudo, porque 0casio-
nan eolicos y otras indisposiciones graves.

714

Legmmbres refrigeranies v poco
nutvitivas.

Verdolaga, acelga, espinacas, lechuga ro-
mang, ete. Algo mis nutritivas son la achi-
coria, cardo y espirragos, cuyo alimento es
mily suave y tiene una aceién particular so-
bre los ritiones, que afecta especialmente:d
los que padecen de la orina, asi como la ver-
dura refrigerante es nociva 4 los que pade-
cen mal de piedra, y otro tanto sepuede de.
cir de las verduras deidas. Bl tomate es
refrigerante y-decido; la aleachofa es duleey
nata tiene de irritante; la remolachd, aun-
que muy azucarada, no es nutritiva. El me-
l6n s6lo eomiendo muchoocasiona ealenturd;
Jacalabaza es nutritiva cuando'es de ealidad
harinosa; el nabo es poco nutritivo, y perju-
dica por sus cualidades ventosas; el apio,
siendo erudo, es muy excitante y de mala

L

digestion; cocidono es tan nocivo; 1a cebolla
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cruda es muy estimulante, obra como el ajo
y la mostaza y despierta los érganos entor-
pecidos; sélo cocida es como pierde estas
propiedades; el puerro, es mucho mis dulee
y emoliente; Ia c¢ol crnda contiene una ma-
teria acre € indigesta; se necesita cocer einco
¢ seis horas, y asi disminuyen mucho sus
malas cualidades: caando se sazona conmann-
teca, es muy indigesta, sus hojas verdes son
bastante nocivas; la coliflor, aunque mis dul-
ce, participa también de las malas propieda.
des de la col, especialmente sus hojas gran-
des. Los brétones no son tan indigestos; el
berro, lejos de ser refrigerante, contiene bas-

_ tante azufre, y oxcita é irrita cuando se co-

me en gran cantidad; también fiene una ac
cion particular sobre los rifiones, siendo de
facil-digestion; los rdbanos y rabanillos, tie
nen las mismas propiedades cuando no son
tiernos. .

Las ensaladas tienen las propiedades dul-
ces ¢ excitantes de las sastancias con que
estanaderezadas, y sh crudeza hace guiesean
de difieil y mala digestion.

Los frutos eontienen todos mucilago, gelas
tina y alguna aziicar, Cuyas sustancias les

“hacen ser nutritivas; también tienen dcidos,

que Jes hacden ger reffescantes; la cocciémin:
flaye mucho en sus eualidades, y hace perder
una parte de insalubridad & los fratos ver-
des; los oleosos, tal como la nuez, avellana y
almendra, son nutritivos, pero indigestos,
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en especial cuando estan rancios. El fag;;?l,.
por medio de la mezcla que se le un(z d elu]ce
car y canela, se le hace ser nhmt?u)olgmeﬁl
v facil de digerir; Sin pm\)m‘go. este ad!cai' s
to, de unos tan apetecido, suele 1?en1u]' (11 ade‘s
gran niimero de personas por sus cuail
irritantes.

i 05
Sazonamientos dulces,

Bl aceite de olivo es el mds nutritivo; Ln-‘
mado en cantidad es purgativo y debilita 1~01b
6rganos sino se le une el vinagre y la sa].‘.
Bl azfiear, en pequena cantidad, facilita la
digestién, y el agua a.zucamgia es un 'rem_e.i
dio eficaz para limpiar el estomago. La !nlg
1o es tan buena como la azucar, ocaslond'
irritacion y ventosidad; en especial para los
anecianes es un mal alimento.

716

sazonamientos excitantes.

La sal, usada con proporcion, excita til-
mente la digestién, y en gran dosis irrita
mucho. Las salazones son insalubres, por-
que endurecen las carnesy las hacen pesa-
das. _ '

El vinagre puro irrita el estomago; ugeacla.-
docon agua es refrescante, y en pequena can-
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tidad, mezclado con los alimentos, facilita
mucho la digestién. Lospepinillos y otros ve-
getales en vinagre son mocivos, y se debe
usar de ellos con precaucion, porque hacen
enflaquecer. La mostaza, pimienta negra,
nuez moscada y demés especias son muy no-
civas, en especial & las personas débiles y
enfermizas, que deben abstenerse de su uso;
1o mismo decimos del ajo crudo, pero cocido
y disuelto pierde parte de su fuerza; y lejos
de perjudicar, ayuda a la digestion.  La ce-
bolla y cebolleta no difieren del ajo mas que
por su aceién menos enérgica; el perejil, pe-
rifollo, yerbabuena, etc., no son otra cosa
mas que plantas arométicas poco nocivas.
En-general lassalsas nutren poco; pero pue-
den ser fitiles de tres modos: 1° Porque
dando uin nuevo sabor 4 los alimentos, execi-
tan el apetifo y lisonjean el gusto, en cuyo
caso basta esta sola circunstancia para fa-
cilitar la digestion, 2° Porque modifican las
cualidades de los alimentos; asi‘es que, im-
pregnando las carnes en vinagre, aeeite,
nianteca, ete., se las hace mais tiernas, y ve-
cesariamente se digieren con mayor facili-
dad. 3° Porque la excitacién que las salsas
producen, aceleran y dan més actividad 4 la
digestion; pero para esto deben emplearse
en cortas dosis, pues que de enalquier modo
no eseitan mis que uu apetito ficticio, tuya
repeticion fatiga y destraye.

T, III,
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Pasteleria,

La pasta, no teniendo levadura como la
del pan, y noestando cocida con tauta agua,
es dificil.de disolver en el estomago; el biz-
eocho, como tiene levadara, es mas saluda-
ble, y los- almendrados son nocives; las de:
mds pastas, aunque pesadas,no causan in-
digestiones, porque generalmente se comen
en poea-cantidad,

718

Preparaciones de los alinentos.

Hemos expuesto ya las ventajas é incon-
venientes de los alimentos asados y cocidos,
réstanos sélo decir alguvas palabras sobre
otros SUWISos muy comunes. El estofado con
Vo o vinagre, ¢on sazén fuerte, es alimen-
to irritante. Tos fritos, que exigen que la
grasa se eleve 4 mayor grado de calor, sue-
len ser indigestos para los estomagos poco
vigorosos; la fritura menos mal sana, es la
de los objetos harinosos. Concluiremos este
articulo recemuendando mucho lo ftil que es

comer lentamente para hacer una buena di-
gestion., .
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719
Bebidas.

Las acudsas en abundancia hacen la di-
gestién lenta y penosa, provoeando evacua-
ciones inttiles, y 1as -estimulantes -manties
nen los drganos en un estado habitual de
irritacion; sin embargo, se uso. es ftil en
tiempo frio 6 caluroso, porque restablecen
el equilibrio de la aceién vital. Las bebidas
hacen mejor provecho tomadas 4 1a vez en
corta cantidad.

Las aguas de rio 6 lluvia son las m4s sa-
nas y ligeras; 1as de pozo son gruesasy pe-
sadas para la digestion. El té, por su prin-
cipio amargo, excita la accién del estémago
y unido & la tila obra mas débilmente.

Los vinos tienen efectos m4s 6 menog ex-
citantes, segin la cantidad de alecohol que
contienen; los vinos débiles, poco fermenta-
dos y cargados de acido, se enftarbian y es-
timulan poeco; los que son mds fuertes hacen
¢l efecto contrario; pero, si bien es verdad
que embriagan con mas faeilidad, no produ-
cen e6licos y convienen mejor 4 1a salud, usa-
dos eon moderacion; son tonicos yfortifican-
tes; y es conveniente el beber de nna sola
especie, porque Ja variedad perjudica.

La cerveza es mas 6 menos nutritiva se-
gin su fuerza; cuando es fuerte, tiene una
pequeiia cantidad de alcohol, y si es floja, es
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refrigerante; pero no debe hacerse mucho
uso, porque tiene propiedades enervantes y
produce malos efectos en las vias urinarias.

La cidra y la manzana contienen 4cido, s
enturbian mucho y nutren.menos que la cer-
veza. Bl uso deesta bebida es perjudicial 4
las personas dfectadas de los neryios.

El agnardiente, el rom, ete.; excitan la
sensibilidad de Tos 6rganos, alteran su cons-
titucign, produciendo hidropesias y otros
males terribles; la embriagueézque ocasionan
es peligrosisima, y mezelados eon agua son
tonicos y producen un efecto como el del
vino.

Los licores son ligeramente nutritivos se-
ghin la cantidad-de azficar que contienen, y
sus aromas les dan propiedades particula
res segiin su natoraleza; en general son irri-
tantes, segfin la fuerza al¢oliflica que se les
poue.

720

Réglns generales.

Bl arte de conservar la salud y de proloti-
garla yvida, es la higiene. La observancia de
suspreceptos esdel mayor interés; y la trans-
gresion de sus leyes acarrea las mas veces
la corta duracién de la existencia ¢ las eu-
fermedades que la acibaran.

Las indicaciones higiénicas deben modifi-
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earse seguin la constitucién de cada indivi-
duo.

Lios estimulantes nd nutritivos, como el
caté, bebidas -espirituosas, ete., sostienen,
despiertan 6 prolongan por cierto tiempo la
accién de los organos; pero el decaimiento
quesigue 4 sus eiectos, es proporcionado 4
la duracién y grado de éstos.

131 descanso y los-alimentos son los @inicos
medios que deben emplearse para que recu-
peren nuestros 6rganos la actividad que han
perdido.

Tanto riesgo hay en evitar con gran cui-
dado los estimulantes como en exponerse
con exceso 4 su infinencia.

En las enfermedades irritativas debe per-
magcer en absoluta quietud el 6rgano que pa-
dece. g

El plaeer y el dolor podrin servirnos has-
ta gierto punto como reglas de higiene, in-
dicandonos aguello. de gque debemos abste-
pernos 6 aquello que conviene busear.

Elmedio de evitar el inconveniente de las
priyaciones, cousiste en no-hacer mas que
un uso pasajero, de tarde en tarde, y como
para disfrutae la posesién de aquellas cosas
que o sen de primera necesidad, procuran-
do de esta suerfe evitar el habituarse 4 ellas
en términos que lleguen 4 hacerse necesa-
rias. =

La regularidad en el ejercicio y en el des-
canso de los organos es conforme 4 las leyes
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de naturaleza en general é inherente 4 nues-
tra organizacion. Esta se destruye rdpida-
mente con la irregularidad en los actos de
13 vida.

721

Deé los nlimentos.

Lo mismo mata el exceso en comer y be-
ber que el hambre. La sensualidad no es otra
cos& que unasobriedad ingeniosa. Arréglen-
se las comidas, graduando la cantidad de
alimentos y variando los manjares. No se d¢-
be comer sin ganas, y es preciso descansar
media hora después de cada comida, entre-
gandose en seguida 4 un ejercicio ¢orporal.
Los nifios comen para crecer, los jévenes pa-
ra mantener sus fuerzas, los viejos para re-
pararlas y conservarse. Las naturalezas to-
bustas deben preferir los alimentos fuertes
y surégimen debe ser variato, mudando-con
frecuencia su modo de vivir y gnarddndose
mucho de cometer excesos. Lus personas dé-
biles, deben alimentarse de sustauncias lige-
ras, aunque sustanciosas, toméndolas en pe-
quenas cantidades; evitando toda comida
flatulenta y pesada. Los de avanzada edad,
deben comer varias yeces al dia en peque-
nas eantidades. .

Las verduras nutren poco y son nocivas y
flatulentas; pero conyiene alternarlas con
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las comidas fuertes; para no cansar al esté-
mago.

Las frutas que no estdn en su completa
madurez, son perjudiciales, y es convenients
comer las maduras con pan.

En los paises frios conviene el alimento
animal; en los cdlidos las sustanciag vege-
tales; en los templados un régimen mixto.
El método alimeuticio no debe cambiarse
repentinamente, y la bien entendida unifor-
midad de los manjares es beneficiosa 4 la
salud.

Lia cena debe ser ligera, mucho més para
la gente estudiosa, para los de complexién
sanguinea v los eonvaleéscientes.

El pan calienfe es indigesto, el moreno de
buena calidad es el mis & prop6sito para los
trabajadores, y el pan blanco econviene méis
4 los thabajos sedentarios de las eiudades.
La earne asada 6 cocida es méis sana que la
guisada. Las legumbres harinosas (deben co-
merse bien coeidas y no recargadasde vina-
gre, porque dafian el estémago.

La carne de los animales carniyoros esin-
digesta; la de los demds se digiere con més
facilidad que las legnmbres v verduras, que
deben preferirse en verano. La carne de va-
ca, la de cordero, la de pollo, la de codor-
niz, los huevos pasados por agaa 6 mejidos,
la merluza, el lenguado y las leches de bu-
Ira, vaca, oveja y cabra, son de ficil diges-
tion. Lo son también entre los vegetales el
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arroz, los nabos, las patatas noevas, las al-
cachofas y los espArragos tiernos, las espi:
nacas y el -apio.

Los huevos duros. 1as ensaladas crudas,
las membranas de vaca y decerdo. el toeino
de cerdo y de jabali, la clara de huevo en-
durecida, las sustancias grasas, los alcapa-
rrones, las aceitunas y las sefas son de difi-
cil digestion, y sucede lo mismo gn toda cla-
se de guisos que estan mny recargados de
especias.

Los jornaleros y labradores deben prefe-
rir las carnes fuertes 4 las ligeras, las le-
gumbres 4 las verduras, y el pan apretado
al esponjoso, porque sostienen por mas tiem-
po las fuerzas del estémago. La economia
que-se hace en los alimentos para los jorna-
leros est4 muy mal entendida. La privacion
es perezosa, porque-la suma del trabajo es
proporcionada & la del alimento; un traba-
jador bien alimentado- vale més. que cuatro
mal mantenidos. En este punto como en
otros muchos, la mezquindad de los propie-
tarios es una falta de calealo.

El hombre en general no debe comer sélo
para vivir, ni vivir para gozar comiendo;
poco més que 1o necesario no perjudica & la
salud, y sirve de un estimulo, 6 aumento &
sus fuerzas.

TUna gran cantidad de verdura sola puede
ser tan poco provechosa, como perjudicial
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mucha sustaneia reducida 4 un volumen pe-
(ueno.

La costumbre es una regla para las comi-
das, pero ¢nando deba abandonarse como
perjudicial, conviene hacerlo poco & poco y
no derrepente, pues el estémago se debe co-
rregir con méfodo, La dieta voluntaria es
menos perjudicial & Tos viejos que 4 los jo-
venes; la experiencia-lo ha demostrado mu-
chas veees. Es conveniente comer siempre
4 las mismas horas, para que las funciones
del euerpo marchen con uniformidad. La
costumbre de hacer duscomidas al dia, esa
la’ vez (itil y econdémica, mayormente entre
personas de medianas proporeiones; pero im-
practicable para los empleados en oficinas,
artistas 6 menestrales, por la distribucién de
las horas.

El aziiear, usada con moderaeién, convie-
ne a todos los temperamentos y & todas las
edades; pero és nociva 4 las personas que
padecen de flato y desfallecimiento de esto-
mage, Bl abuso de losalimentos azucarados
¢s 14as comfn en lo nifos. Una multitad de
sus indisposiciones, any de susmales de im-
portancia, deben de atribuirse al abuso de
los dulces. Los desarreglos en su digestion,
Tas Tombrices, ete., no reconocen por Jo co-
mtn otra causa, Losninos deben comer mity
pocos dulees. Su edad no necesita ni estos
estimulos artificiales del apetito, ni estos
placeres, cuyo uso en esta ¢poca de la vida
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estd tan unido al abuso, gue casi se confun-
den. Los nifios deben guardar en sus coml-
das la regularidad que en general hemos re-
comendado, y nose debe mirar en ellos co-
mo una guia infalible el placer que sienten
al comer, Cuando desean los alimentos sa-
uos, sencilles, sin estimulos arfificiales y en
las horas determninadas, entonces el apetito
es legitimo y la guia fiel y exacta de lo que
debe dirseles; fuera de estas circunstan-
cias, no. Y

Debe hacerse perfectamente la mastica-
cion, para que desmennzados-los alimeutos
y mezelados intimamente con la saliva, pue-
dan facilmente convertirse en quilo y prepa-
rar una buena sustentacion. La mala masti-
cacifn es cansa en muchos individuos de en-
fermedades cronicas del estémago, pues que
no ejecutando su funcién convenientemente
1a boea, hace que el estomago duplique sus
funciones para la quimificacion, y esta fan-
cién exagerada continuamente, es causa de
muchos desdrdenes.

Con respecto 4 12 eleceién de alimentos
en las distintas épocas del ano, debe hacer-
se uso con preferencia de las sustaneias ani-
males en invierno, puesque el estomago tie-
ne en esta época la suficiente fuerza para
digerirlas; no sucede lo mismo en el estio,
en cuya estacitn los ealorés excesivos, esti-
mulando fuertemente la piel, distraen las
fuerzas digestivas, no siendo por consignien-
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te muy conveniente preferir estas sustancias
sino que més bien deseen los vegetales que
abundan en jugos capaces de reparar la
grande eliminacién que sufre en esta época
la economia animal.

En primavera y otofio podréan usarse con
igualdad lassustancias animales y vegeta-
les, puesto que en estas estaciones se hallan
equilibradas las fuerzas del estomago y de
la piel.

722
De las bebidas.

La sobriedad en las bebidas es més digna
de recomendacion todavia, que la de las co-
midas; y la mejor leeeién que de ella puede
darse es la vida de un ebrio.

El agua pura y limpia es la bebida més
ftil y ventajosa que la naturaleza ha prodi-
gado en grande abundancia & todos los se-
res. En efecto, no hay cosa mds sana ni de
menos dispendio, al paso que es el mejor y
mas activo de todes los disolventes; y nin-
guna otra perfecciona tan bien la digestida.
No son,sin embargo, ignalmente ttiles ni
convenientes ‘todas las aguas;la que ha de
usarse eon predileceién debe ser pura, eris-
talina, ligera, inodora, y de un gusto agra-
dable; que no deje sedimento, que hierva
prontamente al fuegoy que se enfrie con
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prontitud, que ciieza las.l_egumbres con faci-
lidad y que disuelva perfectamente el Jnl)pn‘.
Bl vino es, después del agua, la bebida
m4s coman del hombre, la mas atii ¥ salu-
dable, Contiene una aura espirituosay agra-
dable, que calienta el estomago y corrobora
todos los Grganos, derramando al !)1j()|)|t)
,tiempouna sustancianutritiva ¢n todosellos.
Su accién es pronta é instantauea, y se Co-
munica con indecible rapidez por mcd;o del
sistema nervioso 4 todo el cuerpo. Usado
con moderacién, acelerala digestion, hace
més activa la circulaeion y calorificacion y
exalta las facultades mentales. Por el eon-
trario, cuando se abusa de él, todo se aplana,
el organisuio cae en un alatimiento profan-
do, apagindose de pronto la ultehgepcng.
Los sujetos de temperamento sanguineo
v robusto no deben hacer uso frecuente del
vino, atendiéndo & que sus 6rganos, dema-
giado fuertes; no neeesitan e.stu.uu.[o?'; pero
Jos débiles y de tumpe.’ranwuto linfatico, lgs
que tienen sus digestiones penosas y estan
en la necesidad de efectnar trabajes corpo-
rales prolongados, podran usarlo 1}1Q:Ierud.a-
mente, y sacardn de él grande utilidad sin
correr el riesgo de enfermar. Los inteligen:
tes prefieren los vinos' secos 4 los dulces, y
la prudencia aconseja no tomarde unos ni
de otros cuando estén adunlterados,
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23
Del vino.

Las bebidas fermentadas son dafiosas fne-
ra de la comida. Kl agunardiente en ayunas
es también nocivo; pero si se toma entre las
comidas en corta cantidad, ayuda la diges-
ti6n. El mejor medio de aliviar lased 6 impe-
dir los malos efectos del agua fria, estando
sudando, es el mezelar una parte de aguar-
diente con tres de agua; sirve de refresco,
modera la traspiracién y calma el cansancio,
siendo mas agradable si se toma con azficar.
Elabuso del aguardiente acaba por debili-
tar y aan abolir Ia inteligencia.

El'café no conviene & los que se desvelan
¥ &.los de una naturaleza muy ardiente, y
la mezcla de licores acarrea siempre moles:
tias, que regularmente terminan en vomitos,
colicos, ete., afecrando foertemente al est6-
mago, de manera que-son enemigos temi-
bles estando reunidos aun en corto nfimero.

Finalmente, los helados son provechosos
6 perjadiviales, pues la misma clase de he-
lado que causa una incomodidad, puede 4
veces remediarla; su continuado uso no es
conveniente, pudiendo Ginicamente decirso-
bre ellos que deben preferirse 10s de chufas,
fresa; granada y leche.
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724
De los vestidos.

: ni-
8610 el hombre, de todos los seres, olr)‘lg]? 4
zados, esta sujeto por pl?cgsulud a (éur'lleﬁ
¢nerpo de nn modo artnf_u-.ml; Ia ul.a ‘.;10{)0 o)
se;.;ﬁn Jas diferentes rel;;:lom-s e(s]teidg pro’pio,
is 2 Jase de un v
yrovisto 4 eada clase ¢
Eulecuado 4 las 1xecesxgla«les del galié] ete
La eleccion del vestido depende e
de la vostumbre. La variedad de (itqble’
;{un'dentro de nuestro pais, m}pu}g e?n‘enos
cer reglas para que sean]de mgg?jg s%bre o
g a limpieza en el vestido,
abrigo. La limp eriin Pal
interic galadable; e
, en el interior, es ‘ ‘ :
gl?wendm diferentes enfermedades. LdS;‘g
’pﬂ: blancas son las m4as propm§ l?ma‘l?scdel
servaei6n del calory pnmf1)11'(1&@1];3;1;0(16“
i de lana, y despueés las ¢ g :
frio. Lasde lana, y ¢ ' algocPls
i 1atas é iel, tienen la ventaja (
inmediatas 4 la piel, & - i
favorecer la traspiracion y (;aé:l]l)el;l;;;a fgpas
i 'ano Se pue S §
terior. En el.veran B i & iy
i 3 as mas & proposiv
de hilo, pues son ] br s
isi )| ealor excedente; y siempre q
disipar el ealor ex f o
» §ea cOpioso, conviene muaa
sudor sea copioso, g ]
i S sudor seenfrie; de
misa antes que el sudor | ; 2wty
Lr'ufio( cesa la traspiraeion, rcsuﬁtand:)stﬁlss
pados, ¢ q 0S vest
ipados, catarros y fluxiones. restido:
s . amplios y sencillos; la
deben ser comodos, (\lx ] el
a Top: rnma, la necesari g3;
mucha ropa abruma, : : o
amplitud aumenta el poder y se presta &
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——— e el
agilidad
asfixia,

Debe abrigarse 4 los nifios ‘pequeiios sin
opriwirlos ¢on envolturas ¥ fajas, y en tiem-
po de calor dejarles Jjuguetear desnudos;
cuando se tomen en brazos, contentarse con
sostenerlos, evitando que ineclinen atras la
cabeza, atando 4 1a delantera de la faja Tas
cintas del gorrito, sin temer que seé vicie su
garbo, tratindolos de este modo.

Debe evitarse 1a desnudes Y el andar des-
calzos, porque es exponerse 4 contraer en-
fermedades 6 dolores reamdticos. También
esmociva la humedad enlos pies, y muay eon-
veniente 4 los que les sudan seearselos y
mudarse de medias & menudo, Elregar los

suelos eou abundancis de agua, es sumamen-
te perjudicial 4 13 salud.

y al paso que la opresién enerva y

25
De 1a habitacion,

Ante todas cosas debe elegirse 1a habita-
cién expuesta al sol ¥y al abrigo de las ema-
naciones de los pantanos, de los rios y de las
fabricas 6 manufacturas insalubres. Las ha-
bitaciones que reciben los benéficos rayos
del sol tienen una gran ventaja sobre las
que no los reciben, no sélo por lo que intere-

8a 4 la salud, sino por lo que fayvorece 4 la
economia,
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i iso baj T Causa
No debe habitarse en piso pla;o )[:1(:‘\. o
de la hnmedad, ni en (mtre.\l-\c_(.»,‘{qﬂmnenm
ea elevacidn hace que saslrt‘ﬂ)‘l:: 1‘;{% et
i los pulmones; 1as Dat
¢ que sale de » Bplag apd o
?:}(f::({s Hebeu ser altas y con g1.1lm11§ :niente.
nas al Orients, al Mediodia 0 nl :\'c 2
(i7;1 los dormitorios Bo debe lmeipb{r g
! ) ' S At y
guna clase de faena, Clo“l)](nﬂb(;(‘ 1( ;fje ab’iertas
bajar, guisar, ete., y de e he de
las ventanas durante el dia. o, S
1;9: haber nada que pueda esp(} 8 L
agradables 6 desagradables, gme:etlkmixeute
< - (3 :
; han de estar enterdi
. Las paredes han star SIEHAD >
ffossm;‘da; y blunqm-adasamn pmﬁl::;lﬁ; RLo0
| g idos'de miasmas
gadnras, que sen nic I asTan i S
gGCtOS' ana cama, una mesa ] i;xdis-
toc*xdc;r v dos sillas son los muebles
L .
" sientes.
sables y suficientes ; i
pe}lq(lana de los colchones debe estar (;gil
= \a S s \ I
clada con pimienta negra y 1)0(}(:31{;;&“ ¢do
: ‘ & < 3 ol )
: » 1la paja y las ho
r, 10 mismo que 1a paja y 1as Zole. C -
%?«:‘ig)d’ei jergon. Lia cama de los {1111.1?;1:‘1&.
qﬁeﬁitos ha de ser siempre de hojas (1€
3110, 2 s Ve o on-
leimnpo llegard que una h.gxene.' }{1:“1:0“(’“
tendida reemplace los vo](-.hmm:\ ¥ l;lt; Eone
con Ta hamaca de los mu.rmmn.q,lq' “ul 8
cama mas comoda y soncﬂ\u:_Li. miln";u‘hlad
tablece en el tempio del sneno la 1gts
< ¢ -

entre el pobre y el rico. Bl viajero la pue le

AT ner
Jlevar en su saco de noche, 1'mm“n.{>aqtc
escriipulo de las camas de las posadas.
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Siempre debe haber cloruro de cal en'los
comunes 6 letrinas, y es preciso puorificar el
ambiente de las aleobas, quemando de vez en
cnando vinagre sobre una badila ¢ plancha
candente.

Debe mudarse 4 menndo Ia ropa de-las
camas, y al levantarlas por la mafiana expo-
nerlas al aire algunas horas; no descuidando
tampoeo el limpiar bien los suelos sin hume-
decerlos.

El piso mds conveniente de una casa es el
de madera, no s6lo porque es de mas abrigo,
sing que tamhién por. prestarse mejor 4 la
limpieza. Las piezas mis glaras deben pre-
ferirse 4 las que no lo son, porqiie también
en ello interesa la salud. Es perjudicial pa-
sar repentinamente de una oscuridad total
& una luz muy fuerte; por lo mismo al levan-
tarse de la cama debe tomarse 86lo la sufi-

ciente para ver.

726

Del sueno.

El suefio es de suma
buena salud y felicid
gue form

importancia para la

ad del hombre, y es el
a su existencia material é intelec-
tual en cierto ntimero de periodos, que nos
proporcionan la felicidad de renacer todas

las mafanas
El tiempo
T, 111,

para prineipiar ung nueva vida,
mas proporcionado para dormir
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es.la noche; enatro horas de suefio en ella
satisfacen tanto como siete fi ocho.de dia. Los
que tienen costumbre de dormir 12 siesta no
deben hacerlo por més de una hora, y es
muy conveniente medie un poco de tiempo
entre ella y la comida.

El tiempo que debe dormirse est4 en rela-
ci6én con el movimienfo de composicion or-
génica; asi es que no es el mismo en todas
las edades; el nifio necesita para dormir ocho
horas, las mismas los jovenes, de seis 4 sie-
te el hombre de negoeios, y de ocho 4 nneve
los convaleseientes.

Fl suefio, para ser reparador, necesita ser
continuade y pacifico; para el efecto, el si-
tio en que se duerme deberd ser silencioso,
retirado y con poea Tuz; ¢l alimento que se
tome antes de acostarse deberd ser ligero y
de faeil digestion. = ‘

Los quo daermen con exeeso suelen enfer-
mar, volverse perezosos 6 adquirir un carae-
ter irascible. La falta absoluta de suefio es
muy perjudicial, acarrea jaqueecas estaciona-
rias 6 continuas, 6 influye en la imaginacién.

La costumbre de madrugar en todo tiem-
po esmuy ttil para disfrutar una larga vida.

La postura para dormir no debe ser siem-
pre la'misma, y 1a cabeza debe estar algo
mis elevada que lo restante del cuerpo,
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927

Del cultivo fisico y moral del hombre.

Antes de entrar el hombre en el caltivo de
las facultades intelectnales, necesita que sus

* 6rganos hayan adquiride un cierto grado de

desarrollo y perfeccion, pues siendo estas
mismas el resultado de la organizacidn, cla-
ro e§ que cnanto mas perfecta sea la estrue-
tura del euerpo, tanto més exquisitas y ex-
celentes serdn sus funciones., Por lo tanto,
es del todo conveniente que los padres de-
diquen en los primeros afios 4 sus hijos 4
ejereicios corporales; en una palabra, 4 la
gimnasia. Este es el arte que esencialmente
aumenta la solidez y firmeza de los tejidos,
disminnye la superfluidad de la gordura y
evapora con pronbitud los humores exce-
dentes.

Después que el cuerpo haya recibido un
grado conveniente de desarrollo, ser4 tiem-
po de dedicarlo al caltivo de 1as facultades
morales, pero procurando siempre que los
estudios primeros sean claros y sencillos.

A medida que el hombre avanza en edad,
]3‘0(]1‘:'1 dedicarse 4 estudios més profundos,
sin temor de que se debiliten sas 6rganos, 4
menos que no sean mas prolongados; pues
después que han adquirido un eierto grado
dedesarrollo, el mejor medio de conservarlos
y ann duplicar su accion, es el ejercicio tan-
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to corporal como intelectual, siempre que
sea moderado; una educacion bien entedida
inflaye sobre la prolongacién de la vida de
un modo podercso. Bajo su inflnjo se desa-
rrollan perfectamente los orgamnos, y se mal,
plican asi las fuentes del placer y los medios
de restauracion, anmentando el “hombre ci-
vilizado sus arbitrios para repavar sus pér-
didas, cosa de que ecarece els.lvaje; nos li-
Derta delas cansas destructorasque abrevian
la vida de los salvajes, como el frio, calor,
venenos, hambre, ete.: nos enseia & curar
lIas enfermedades y hacer servir-las fuerzas
de la naturaleza al restablecimiento defa sa-
lud; nos acostumbra 4 sujetar nuestras pa:
siones al yago dela razén y de la moral, 4
sobrellevar con resignacion el infortunio, 4
no ofendernos de las injurias que se nos ha-
cen, Disminuye, pues, el consumo, gue sin
esto, no tardaria en destroirnos; en fin Hos
reune en sociedad, formando familias, pue-
blos y naciones, y sin lo que no podria haber
eon regularidatl asistencia reciproea, policia
ni leyes, contribuyendo de este modo, aun-
queindirectamente, 4 prolongar nuestra exis-
tencia. -
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728

Precauciones que deben tomarse en los
diferentes meses
del ane para conservar la salud.

Extro.—Siendo las enfermedades més co-
munes en este mes las pulmoniasg, los dolores
de costado, apoplegias, fluxiones de 0jos y
dolores nerviosos, las personas que hayau
saitido 6 tengan predisposicién marcata 4
padecer ataques cerebrales, deberan preca-
verse del frio intenso que en este mes se ex-
perimenta. Pero huyendo de un extremo, es
Preciso no ineurrir en el opuesto de perma-
necer en. habitaciones muy calientes, pues
la temperatara elevada es tan perjudicial en
estos casos como la muy baja. Las Personas
que habitualmente padecen de tos, hallaran
miés alivio en el abrigo constante ¥ general
yi.en el.buen temple de las habitaciones que
en los medicamentos.

Es preciso no formarse npa idea exapera-
da del abrigo; éste no consiste en’ sobrecar-
garse de ropa, sino en usar .de modo cons.
tante la que esté en relacion con la facultad
que cada uno tiene de resistir 4 la influencia
del frig: el uso de los vestidos deJana sobre
el cutis es muy dtil. En casa debe tenerse Ia
cabeza descubierta para no exponerse a ca-
tarros, dolores de cabeza, Jjaqueecas, ete.

FEBRERO,—Las enfermedades m4s comu-
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nes en este mes son catarros pulmouar;zs,
calenturas gastricas, que a veces suele]n ]gs
mar un caratter maligoo, irritaciones « e e
intestinos, eolicos, sin dejar de Qre*utaﬁ;q
algunos dolores de costado y erisipe agl. meé
precaunciones que se recomlenglan en g el
anterior gon también necesarias en Ste’ie
tanto mis, cnanto que empiezan a 1o lz\r’:S
ya los cambios atmosféricos 'Las pers‘;)?‘o
que padecen por éstos, hallaran en el a (11 ]i%q
ya dicho y en eluso de las leches los]n}(]a lé.
mAs oportunos para mejorarsu estac (t)‘ '1b 3
che de burra es en estos casos la preteribie.
La leche conviene generalmente & 1as _p(_:r?o/-
nas neryiosas, y es en extremo perjuc‘ucm] 4
las de temperamento linfatico, 4 las qule 12-
bitan en lagares bajos, hiimedos y ma “é“:;
tilados; estas personas necesitan ajju}en 26
mAs estimulantes, snexilpre que su estomag
le en buen. estado.
seﬁilnt;o.—Los catarros, Tas t-oses‘copvnl;
sivas, los dolores renméaticos, 1as atecoxont(;_
nerviosas, y aun 4 veces calenturas que
man este cardeter, son 1as enfermedades que
por lo regular dominan en este mes., _IJl?s q‘m;
padecen del pecho no deben descuidar SI;B
precauciones, preservandose con esmero
las vicisitndes atmosféricas, mds notab}_es én
este mes que en el anterior. T.as erupciones
cutdneas son también muy frecuentes en essu
te mes; cuando sou benignas basta para s
curacion la dieta y los atemperantes,
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siendo preciso acudir 4 1as evacuaciones san-
guineas sino en las personas que tengan es-
te temperamento, que sean jévenes y que ha.

- Yan hecho use de una alimentacién muy su-

culenta, No es conveniente acostumbrarse
4 sangrias y purgas de precaueion en la Pri-
mavera; pero una vez contraida esta cos-
tumbre, es preciso respetarla. Entre las erup-
ciones cutdneas que suelen aparecer en este
mes, merece el sarampién una atencion es-
pecial; la. dieta, los atemperantes, y sobre
todo, el abrigo constante, son los medios
que conviene emplear..

ABRIL.—No suelen tomar las enfermeda-
des en este mes un cardcter maligno. Las
que se presentan ordinariamente son fluxio-
nes de los ojos, irrifaciones dela boca, ron-
queras, ligeros catarros, anginas, célicos y
sarampion; las tercianas. se presentan en
£ran niamero; pero ya,es sabido que las de
primayera tienen un, caricter méis benigno
y menos duracidn que las de otoinio. Para evi-
tar.la, facil repeticion, de las fercianas, es
preciso no deseuidar el abrigo, precaverss
del aire frio y. himedo de las madrogadas
y de la noche, guardar un buen régimen,
privandoge de verduras yleches, y no dejar
el uso de la quina 6 sus preparados hasta un
mes 6 mes y medio después de haberlas te-
nido. Este medicamento debersd, tomarse con
interyalos, tanto. mas largos y en dosis tan-
to mds pequenas, cuanto méis tiempo pasa
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desde la filtima invasién. Si & pesar de to-
do, no se consigue desterrarias, es preciso
mudar de aires. Los eblicos qué iemos dicho
se presentan con frecuencia en este mes, son
producidos muchas veces por 1os guisantes.
MAvo.—En este mes s presentan gene-
ralmente anginas, calenturas gistricas con
gintomas cerebrales, reumatismos y tercia-
nas; 128 hemorragias’ también ‘son alyo fre:
cuentes. Bl plan demuleente y atemperante.
Tios sndorificos y 1a§ evacuaciones sangui-
neas oportunamente dirigidas son los me-
dios que ordimariamente 8¢ emplean para
la curacién de estos males. Una de'las hemo-
rragias mis frecuentes es la qué se verifica
por la nariz; si lasalida de la'sangre pores-
te punto fuese excesiva, hay un medio sen-
cilloy bastante eficaz para contenerla; el
mejor consiste en hacer levantar al enfermo
el brazo' correspondiente al lado por donde
sale la sangre, comprimiendo al mismo tiem-
po la ventana de la nariz con el'dedo.
Junro.—Las erisipelas, las calenturas bi-
liosas, las irritaciones yiolentas del estoma:
go é intestinos con vomitos y diarrea, los
colicos inflamatorios, ‘ete., que aparecen en
este mes, manifiestan una constitucion at-
mosiérica diversa‘de 1a' que se observa en
los meses auteriores; importa, pues, modifi:
car el régimen, nosobreexcitando el estoma-
go-con alimentos fuertes de dificil digestion.
Estas precauciones y el uso de las bebidas
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aciduladas, que instintivamente se apetecen
en esta época, son muy 4 propdsito para mo-
Aerar lapredisposicion €irritaciones de vien-
tre, ((ne tan' frecuéntes son en este mes. Si
el abuso de los condimentos es siempre per-
judicial, 1o es mucho méis én 1a esticion del
calor, Tias personas que padecen enfermeda-
des cufdneas deberdn usar con mucha par-
simonia de estos estimulos, contando entre
los mas perjudiciales la sal comn, = °
JULIO.—Son muay semejantes las enferme-
dades que ss padecen en este mes & las del
anterior. Se suelen observar.ademas trastor-
nos mentales; apoplegias, .convulsiones en
los ninos, irritaciones del higado é intermi-
tentes en los sitios pautanoses. Este.es el
mas & proposito para el usode los batios hi-
giénicos, cuya temperatnra ha de estar.en
armonia con la susceptibilidad de cada.indi-
viduo y su.mayor 6 menog robustez. . Fs una
guia infiel para gradoarla temperatura de
los batios higiéniios, cuya temperatura da &
estos el termometro que generalmente se
usga; el mejortermometro es fa sensacién que
experimenta la persona que se bama; sensa-
cion que siendo muy molestd, le advierte por
esto mismo 'que el éxceso de efecto’dé tem-
peraturano esta’en relacién con 'su:suseep-
tibilidad, y que por consiguiciiteé 1e pérjudi-
ca. Los banos frescos seran peligrosos para
todas 'las personas 'que experimenten al
tiempo 'de usarlos sudores abundantes, pro-
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duciendo humor sebéceo, que padezcan em-
pelnes y ofras erapciones, gota y almorranas.
Tambidn es dafioso el baiio frio para los que
padecen afecciones del corazon y reumas.
Los baiios templados convienen 4 toda clase
de personas; pero m4s particularmente 4 los

irritables, de fibra seca, 4 los viejos, 4 los -

ninos y 4 las mujeres, aunque es
yals - e estén embara-
zadas 6 eriando, . X

A6o8T0.—Dominan en este mes las calen-
turas géstricas, tomando algunas el carficter
nervioso; las inflamaciones de la piel, espe-
cialmente 1as erisipelas, ete. El mal réf’vimen
especialmente en las clases pobres elaabusé
de las frutas y las variaciones atmésféricas,-

que ya empiezan 4 notarse en este mes, tie-
nen una grande influencia en la produc’cién
de los males que ya viénen dichos. Al enu-
merar las eausas qie m4is comunmente los
prodacen Se recomiendan los medios de evi-
tar sa aceién 6 de hacerla menos enérgica.

/SET;EMBRE.—Los cambios atmosféricos
mas vloleugos Y frecuentes en este mes qué
en el anterior, dan lugar 4 irritaciones en
forma catarral en los ojos, la garganta, ete.:
4 toses, erisipelas, renmas N diarreas. Las
personas valetudinarias deben aumentar en
este mes las precauciones que prescribe su
estado. Es preciso no descuidar el abrigo \{
Do cometer errores en el régimen, abusando
de las frutas; descuidos y abusos que pudie-
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ran dar margen 4 diarreas de mal cardctery
aun 4 disenterias.

OcruBre.—La indole catarral de las en-
fermedades es muy decidila en este mes, ha-
ciéndose mis-sefialada en el sexo femenino,
Jos nilios, los ancianos y los de temperamen-
to linfatico. Entre Tas enfermedades enté-
nes que eon mis frecuencia se ven en este
mes, (debe contarse 1a escarlatina. Lia conva-
Jescencia de esta erapcion exige el mayor
cuidado. Debe procurarse muy particular-
mente gue no se resfrie el convalesciente,
para evitar la hidropesia general, que es la
consecuenciainmediata del enfriamiento, so-
bre todo, de 1a accion del frio hiimedo. Con
sobrado motivo se haelogiado el uso de la
belladona ecomo preservativo de la escarla-
tina. )

NoVIEMBRE.—Matieces poco sehialados
distinguen Ias enfermedades (e este mes de
las que se observan en el anterior. Las reu-
mas, los dolores nerviosos y las pertinaces
intermitentes son lasque se presentan con
igual frecuencia. A los reumiticos aconseja-
mos el uso de la lana en contacto con la piel.
La sobriedad y la libertas de vientre, soste-
nida con purgantes suaves serdn también
muy fitiles 4/10s gue atormeunten los dolores
renmaticos y gotosos.

DIicIEMBRE.—Més regularidad en los pa-
decimientos, mds intensidad enlos del pecho,
exasperacion en los males erénicos, especial-
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mente-en los que residen en esta cayvidad,
manifiestan claramente 1a, aceion enérgica
del frie himedo que reina en este mes. Co-
nocido de todos es el consejo que se da 4 los
propensos & enfermar del pecho, de trasla-
darse 4, climas templados. Repelimos, sin
embargo,este importante consejo, porque las
€Osas buenas conviene repetirias mucho, To-
- dos Josrecursos de la medicina son ineficaces
para contrarrestar la aceién enérgica, y so-
bre todo. confinna, de un clima.é estacion
desfayvorable,

729

CLIMA .~UTILES CONOCIMIENTOS,

Clima es propiamente el espacio compren:
dido’en los mapas geogrificos: entre dos
cireulos' paralelos al Heuador, peroy pot: ex-
tension se llama clima una regién en que la
temperatura y demds condiciones atmosfs.
Ileas Son poeo més 6 menos:las mismas, fos
climas ejercen sobre lo fisico asi como sebre
lo moral del hombre una poderosa influen-
cla, resultante de los efectos simultaneos de
la luz, del calor, de la electricidad, deJa hu-
medad, de los vientos, de las prodiicciones
¥ la naturaleza del terreno, de la posicion
de los lugares; déla. cultura de Jas tierras,
¥ glal vez de algunos otros agentes no ¢ono-
cidos,
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Siendo los climas relativos & la situacion
respectiva del sol y de la tierra, podrian
multiplicarse al infinito 6.por lo menos mar-
carse por cada grado de latitud. Peroadmi-
tiendo semejantes divisiones, Tos fenémenos
naturales que les corresponden podrian con-
fundirse. No se consideran, por tanto, sino
tres climas principales: edlidos, templados y
Jrtos. Las regiones cdlidas estdn sitnadas
entre el Ecuador y el 39 grado de latitud;
los climas templados se extienden desde el
39 al 35 grados'y los paises frios del tltimo
de esfos grados hasta los polos.

Adoptando estas tres grandes divisiones
necesariamente arbitraeias, la influencia del
clima sobre el hombre y sobre todos los pro-
ductos.de Ta naturaleza, est4 muy profun-
damente marcada. Seria demasiado largo
este articulo, siguiendo esta observacion ba-
Jo el punto-de vista de fa historia nataral,
y comparando los reinos animal, vegetal y
mineral de cada nna de.1as zonas. Limitan-
dose &lo que & primera. vista se percibe,
diremos que las regiones intertropicales
ofrecen 10s més hermosos enadros de la
naturaleza. La zona glacial, por el contra-
rio, privada del sol, se presenia bastante
mezquina eén caanto 4 las especies vivientes
que la pueblan.

Maravilloso es para el naturalista ver la
especie humana habitar desde el Eeunador
hasta el 75 grado de latitud. Cuando se
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reflexiona que en el primero. el termémetro
sube 4 la sombra hasta los 35 grados, y en el
segnndo desciende hasta los 50 bajo cero,
lo enal da una diferencia de 85 grados, no
se puede dejar de confesar que la organiza-
cién homana es de una 'ldmlmblc elasti-
cidad.

Los grados de latitud no dan proporciones
de temperatura aniformes y constantes. Asi,
bajo dos paralelos préxnmos al D(-uador, el
calor varia apenas, mientras que, 4 medida
que se avanza 4 la zona templada y glacial,
la diferencia termométrica se hace sentir en
distancias mas préximas. Cerca del Eena-
dor son necesarios de ¢inco 4 diez paralelos
(550 & 1,100 kilémetros) para aleanzar un
grado menos en las temperaturas medias
anuales, En Francia un espacio de 550 kil6-
metros del Sur al Norte presenta un deseen-
so termométrico de tres grados. Desde el
circulo polar adelante, se halla un grado me-
nos de ealor por cada nueva latitud.

Hablemos ahora de cada uno de los gran-
des climas en particular.

Los elimas calidos que,-en ambos hemisfe-
rios, se extienden desde la Iinea hasta el 30
grado de latitud, comprenden gran parte de
la América meridional, del Africa, del Asia,
de la Nueva Holanda, de 1a Nueva Guinea,
y un gran nfimero de islas, La temperatura
media de estas diferentes regiones es de 220
4 43° centigrados.—Lo que alguuos auntores
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han dicho del calor del Senegal y del centro
del ‘Africa parece ser exagerado. Los viaje-
ros de buend fe no dan 4 esa temperatura
mas alld de 429, 4 veces deseiende en el Ecua-
dor por bajo del 25°. El termémetro se man-
tiene constantemente en la zona térrida por
cima de 12° cenfigrados. Si por acaso des-
ciende tal cual vez hasta cero, 6 al nivel del
hielo, es pura excepeion, 6 4 causa de las eir-
cunstancias locales.

A pesar de 1a constante serenidad del cie-
lo la mayor parte del afio en las regiones
equinocciales, 1as Ilnvias son alli mé4s abun-
dantes que en las otras zonas. En las mis-
mas regiones se observa con més frecuencia
que en Tas demé4s partes, grandes conmocio-
nes atmosféricas,

Tios habitantes dé'los paises edlidos estan
masparticnlarmente sujetos 4 fiebresgraves,
hemorragias, enfermedades de los érganos
digestivos, afecciones nerviosas eronicas,
afecciones cutineas y cerebrales. Las dolen-
cias del pecho son en ellos muy raras. La es-
tacion de Ias lltvias y' Ias primeras semanas
que le siguen inmediatamente, son los tiem-
més enfermizos, Las diferentes regiones de
pos la zona térrida ofrecen 4 la observacion
dolencias quele son peculiares,tales comola
fiebre. amarilla de'la Amériea, el célera de
la India, la peste de Oriente, la elefantiasis,
ete. Se puede alecanzar en ellas la misma
longevidad que en las otras regiones, sin po-
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Seer; no obstaute, aquella actividad, aquel
vigor que caracterizan 4 los habitantes de
los paises templados.

Los climas extremadamente Jfirios, entre
los cuales, ayanzando del lado del pole, con-
tamos sncesivamente 4 Dinamarca, Suecia,
Noruega, Rusia, Siberia; Laponia, Islandia,
Groeulandia, Kamchatka, 1a Nueva Zem bla,
el pais de Tos Samoyedas, el Spitberg, pre-
sentan como los paises precedentes, notabi-
lisimos contrastes. Se dice que en la linea
el termémetro centigrado se eleva hasta 10s
459, en el septuagésimoquinto paralelo, y
con particularidad en la isla de Melville,
higele visto descender hasta cerea del qiin-
cunagésimo debajo de cero. Asi es que, el ca-
pitdn Parry, cen su tripulacién, y muchos
otros marinos que han surcado el Océano
desde el Ecoador hastamas alla de los efren-
los polaves, pudieron comparar por si mis-:
mos la impresién de las temperaturas en
una escala enorme, en ld.de mas de 80°. Las
variaciones diurnas, del calor son insignifi-
cantes en las regiones polares; pero en com-
pensacién, la diferencia annal es més con-
siderable que en el Ecuador. El eapitan
Franklin not6 entre el minimun del invier-
no y el méximum del verano, bajo la misma
latitud, 810 de diferencia, esto es, 50 bajo Y
31 arriba de cero. Esta filtima temperatura
(4-3L°) parece al pronto harto maravillosa;
pero atendiendo 4 que en estas regiones gla-
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ciales, el sol permanece sin interrupeién so-
bre el horizonte, desde el equinoceio de la
primavera hasta el de otono, sers facil de
comprender ¢6mo, en este gran dia de seis
mesesy la aceién continua de los rayos sola-
res es suficiente para calentar el aire, Apar-
te las inflnencias locales, las llayias son
mds raras 4 medida que se avanza hacia el
Norte. Desde’ los 50° de latitad, y el equis
noceio de Septiembre, el agua contenida en
el aire se desprende con mayor freenencia
bajo la forma de nieve 6 de granizo, El frio,
la inmovilidad, el silencio de.la muerte rei-
na en la atmosfera. En las inmediaciones
de los polos nanca. se dejan ver los rayos,
relimpagos, trombas de agua, borrascas ni
huracanes., Por mas que sea nogivo el exee-
80 de calor, éste no puede dejar de ser con-
siderado eomo un principio vivificante de la
naturaleza, y por eso, allende los limites'de
la zona templada del lado del Norte, las es-
pecies vivientes desmerecen 6 cesan de exis-
tir., Los animales alcanzan \nicamente la
altura de los arbustos;y el mismo decreci-
miento experimentan los vegetales. Estaley.
de degeneracion existe también en la espe-
cie hnmana; sabida es la pequeiiez de esta-
tura en las razas de la Laponia, entre los
Samoyedos, los Ostiacos, los Tonguses y los
Esqaimales. Las enfermedades de los climas
frios son menos variadas; menos numerosas
y menos fanestas que en los paises 9{11‘1(108,
T, IIL i}
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Las grandes epidemias son especialmente
mucho mds raras en ellos. Bstas eoféerme-
dades no ofrecen particularidades notables
en cuanto 4 la especie, si se exceptfian las
gangrenas por cangelacidn,

Les elimas templados, sitnados entre los
dos extremos, del trigésimo hasta ¢l qain-
enagéstmo quinto grado de latifud, son los
mds agradables para habitar en ellos. Estos
climas comprenden casi toda la Europa, l1a
alta Asia, Ja Tartaria mayor, el Tibet, parte
de: la China, el Japén, 1a América Septen-
trional, el Cabo de Buena Esperanza, la
Tierra de Diemen, la Nueva Zelandia, parte
del Chile, Moutevideo, Buenos Aires, el Sur
del Brasil, etc. Raro es qiie en estos elimas
el calor pase delos 379, ni baje de los 18—0.
Estos climasno ofrecen, como las regiones
tropicales, la belleza de la vegetacion, la
excelencia de los sabores, la riqueza de los
perfomes, el brillo de los colores; pero en
eambio, la serenidad del cielo, propicio 4 los
fratos dela tierra, no obliga 4 los habitantes
de los paises templados 4 luchar continna-
meunte contra su inelemencia; Sin embargo,
esta zona tiene también sus vicisitudes at-
mosféricas y sus enfermedades.

Pasaremos al presente 4 decir algo acerca
de las influencias locales, 6 de los climas ac-
cidentales'y particulares que se distinguen
en ¢ada una de las grandes zonas terrestres
que quedan indicadas,
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Por mfs que el hemisferio meridional re-
¢iba los rayos solares en la misma direceién
que el hemisferio boreal, es, sin émbargo,
segfin Ias observaciones practicadas con rei-
teracién por Humboldt, sensiblemente h4s
frio en latitud igual, La diferencia es sobre
todo fiotable en los polosy la temperatura
media del polo antdrtico 6 del Sur es de 23°
bajo cero, mientras quela del polo 4rtico 6
del Norte es sélo de 16°. L inmhensa exten-
sion dé Tos'mares en el hemisferio austral
explica en: gran parte semejante fenémenos
Porigual razon, esto es, por lamenor eleva-
cién de'latemperatuara, del'aire sobré el agua
que en los ofros continentes, lasislas son m4s
témpladas que en la tierra firme, bajo idén-
tiea latitud.

Sin embargo, lainfluenciamés notable de
Tas localidades sobre los climas, se observa,
¢én las'altas montanas, y sobre todo en los
paises edlidos. Subiendo desde 1a base has.
tala cima. se conocen, en algunas horas, los
climas permanentes de la mayor parte del
globo. Al pie de ellas los calores del Ecua-
dor 6 del veranos en la cima los hielos per-
petuas de los polos y del invierno, y en las
alturas intermediag; las graduaciones de Ta
zona templada, de la primavera y del otofio.
La vegetacion sigue la’ misma progresion
en esta répida escala, como en el globo en-
tero; ricas y'vigorosas las plantas, en la ba-
s8¢, como debajo del Eeuador, van disminu-
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yendo 4 medida que se acercan 4 la cima;
las que. aqui nacen se vaelven pobres, l4n-
guidas, y 4 la altura de 4,000 metros, toda
vegetacion desaparece. Sabido es que por
causa de la elevacion del terreno, la ciudad
de Quito, aunque situada bajo la linea, go-
za del ¢lima de los paises templados, y que
tos Andes del Pera estdn eonstantemente
cabiertos de. nieve.

La proximidad de los pantanos influye
mucho en la salubridad del clima. Miasmas
deletéreos, resultade de las materias orgé-
nicas en descomposgicién, parten sin cesar
de estos lugares pestilentes; y ocasionan
muchas dolencias. La vecindad de estos lu-
gares es de tal modo nociva, como saluda-
ble la de Jos bosques. Estos. enriquecen el
aire de una prodigiosa cantidad de oxigeno
cuando son abrasados per los rayos solares;
mantienen nna constante freseara en la at-
mosfera, durante el verano, y en la estacion
de invierno, disminuyen, atentian la violen-
cia.del frio paralizando el curso impeiuoso
de los vienfos. Las vastas planicies conti-
nentales estin expoestas & todas las vicisi-
tudes atmosféricas, & todos los vientos; son
més ardientes en el verano y mds frias en el
invierno que en las otras localidades. La di:
reccién de las montanas, relativamente, al
sol/6 su exposieién, inflaye de una manera
considerable en la temperatura. Siuna mon-
tana recibe todo el dia la accién de los rayos
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del sol, la temperatura seri més calida que
lo que debia’ ser en la latitud en que dieha
montana estd situada, Lo inverso tendrd la-
gar en su opuesto lado. La luz y el ealor son
aglomerados y reflejados por las laderas de
los valles; el aire est4 interceptado en ellos,
Y por eso la temperatura en tales parajes es
mucho més templada que en cunalquiera
otra parte.

La cireunstancia de la estancacién del ai-
re en los mencionados valles, es funestisima
4 los individuos que en ellos habitan, y por
es0 estin-expuestos & gran ntimero de pade-
cimientos. Hase observado que el caltivo de
Jas tierras hace los paises més calientes de
lo que eran antes de labradas. Este hecho
no tiene todavia una explicaci6n satisfacto.
ria.

Fieil es de coneebir que el agotamiento
de un pantano haga saludable, ¢ mejor di-
cho, salubrifique tna regién. Pero gpor qué
razon la cultura de 1a tierra produce mayor
suwa de caler? No se sabe. Sin embargo,
el hecho no admite duda. La antigua Galia
y la Germania eran realmente mas frias que
en la actnalidad. Lo que prueba esto de un
modo incuestionable es que; muchos vege-
tales que en tiempo de Oésary de T4eito no
podian aclimatarse, hoy son muy comunes
en esos paises.

El conocimiento de la topografia de un
lugar mo es bastante para determinar si el
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clima no es salubre, La tierra en su revolu-
cién cotidiana, atraviesa las capas del aire
de diferentes calidades; y necesario es que
la_atmoésfera gire con toda la tierra, para
que el clima de cada pais se conserve intur-
bable; por el solo hecho de su situacion ba-
Jo la latitad de una regién infestada, parti-
ciparia de sus maleficios. * ;

730
NATACION,

Borelli examind la enestion de por qué el
hombre est4 obligado 4 estudiar los medios
de nadar, mientras que los animales, ann:los
m4s corpulentos, nadan naturalmente,y atri-
buyé'la causa’de esta diferencia 4 la fizara
del euerpo, que le impide al hombre mante-
ner su cabeza fuera del agna, Mr, Bazin, en
una disertacion sobre €l migmo asunto, la re-
suelve por dos prineipios: pimero, por la si-
tuaeibn horizontal del cuerpo de los euadri-
pedos, y segundo, por la diferencia de los
movimientos maquinales que hacen nadar 4
los animales y sumerjen al hombre,

Para conocer la necesidad y utilidad de
este arte, no es necesario examinar muy vic-
cunstanciadamente los riesgos 4 que estdn

* Véase la tabla de los diferentes grados. de
temperatura, en la Guia al fin del tomo primero,
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expuestos diariamente los viajeros y los que
se destinan al estado militar 6 negociante.

Basta una simple reflexién para formarse
idea de los peligros espantosos 4 que se ex-
pone el hombre cuando tiene que atrayesar
los rios. Lia sola cousideracién de que una
fragil tabla de pocas pulgadas de grueso, es
el finico muro de separacion entre la vida y
la muerte, es capaz de inspirar 4 muchas
personas el susto mas terrible ann en el agua
m4s mansa, por lo enal seria util que el arte
de nadar fuese uno de los principales articn-
los de la educacién publica. Es muy difi-
cil reducirlo 4 principios, pues asi en esta
materia como en otras muchas, la teoria mas
plansible no equivale 4 las lecciones de la
practica,

Sin embargo, expondremos los preceptos
mas principales de este arte, tomados de las
lecciones de uno de los mejores practicos de
Europa, para que los que se hailen en esta-
do de ejercitarlas y que deseen ponerlas en
practica, corroboren sus propias retlexiones
Yy hagan progresos mas rapidos.

Desde luego el agua de mar, impregnada
de sales, sostiene mas que la de los rios, y
ésta mucho mis que las agnas de fuente 6
demanantial. Esta demostradoen fisica que
el hombre pesa algo mas que izual volamen
de agua, sea de mar 6 dé rio, y por eso no
sobrenada. Es menester, pues, que el hom-
bre se extienda lo mas que sea posible sobre
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la superficie del agua, para sostenerse en ella
facilmente. En cuanto 4 los movimientos que
tenga necesidad de hacer para sobrenadar y
para moverse en diferentes sentidos, es evi-
dente quenecesita un punto de apoyo sobre
el mismo flnido para adelantar.

El movimjento que el nadador hace con
sus brazos, no tiene por objeto separar el
fluido para abrirse Paso, como se ¢ree co-
munmerte, sino agitar la mayor porcién po-
sible de agua para que viniendo 4 pasar por
el lugar donde ha causado esta agitacién; le
levante por el esfuerzo que hace naturalmen-
te para recobrar sn equilibrio. Bl movimien-
to de los brazos debe, pues, gaiar el de las
piernas: de otra manera el cuerpo, no hallin-
dose sostenido por bastaute tiem po,sehande
més y adelanta menos, El movimiento de las
piernas es casi el tinico que puede Ilamarse
progresivo, es decir, el que contribuye & que
el padador adelante.

Esta es, en poecas palgbras, toda 1a"téorfa
del arte de nadar. Verdad es que no lo da-
dan los que atraviesan los rios con 'més in-
trepidez; pero no parecers menos razonable
& los sensatos el saber Poco mas 6 menos el
por qué de las cosas. Este conocimiento per-
feeciona la préictica.

Veamos ahora lo que deberin observar los

Principiantes en este arte tan necesario.

B e
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731

Modo facil de aprender a2 nadar,

No todos los apoyos son seguros, ni todos
los medios de servirse de eilos son igualmen-
te buenos. Las héces de junco impiden el Ii-
bre movimiento de los brazos; las vejigas
pueden reventar y las calabazas ofrecen in-
convenienfes, como son el de quebrantarse
4 cualquier golpe, 6 el de que salte el tapdn
por la dilatacién del aire que prodice el ca-
Ior del sol. Son muchos los ejemplares de
aceidentes desgraciados sucedidos por todos
€stos recursos peligrosos.

No se conoce materia mejor que el corcho,
0i menos expuesta para los principiantes.
Algunos forman una eoraza doble que se po-
nen por los lados con cordones; otros se va-
len deuna simple tabla gne lescubre el pecho
Yy 1a barriga; otros se ponen. la tabla por de-
trds y dejan Ia parte anterior del cuerpo
desnhuda;

Tiste método es menos malo que el ante-
cedente. Se sabe que algunos principiantes
que se habian puesto los corchos por delan-
te y qne cayeron por casualidad de espaldas,
no. pudieron volyverse boca abajo, y hobie-
ran perecido sino se les hubiese socorrido 4
tiempo.

En varias partes se ponen chupas de lien-
o guarnecidas de corcho y atadas con una
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venda que pasa por los muslos, 6 simplemen-
te unos chalecos hachos con corchitos desi-
guales en tamano, entretejidos con hilaza.
Son c6modos para ir por el agua; pero su
utilidad se limita al momento actual, porque
no se aprenderd 4 nadar con su uso.

El modo s séguro, mas cémodo, menos
costoso y el Gnico capaz de poner & un hom-
bre de conformacién regular en estado de na-
dar solo al cabo de ocho dias; es el siguiente,
que aunque nuevo, es ya experimentado por
mtehgen'tes y fundado en un corto nfimero
de combinaciones deduncidas de las observa-
ciones.

Se pasard un cordel del grueso del dedo
pequenio y de dos pies y medio de largo, por
un pedazo redondo de corcho de pulgada y
media de didmetro y de nueve 4 diez lineas
de grueso; después se pasara por otro peda-
zo de mayor didmetro, y asi sucesivamente
por ofros hasta formar una especie de cono
6 pilén de azficar de cinco 4 seis pulgadas
de alto, y nueve 4 diez de base, °

Este cono terminard en su vértice en un
nudo doble que se har4 al extremo de 1a cuer-
da, por entre el cual se atravesari una cla.
vija sujeta con hilo para mayor firmeza,

El otro extremo de la ‘caerda contendré
otro cono en la misma disposieién que el que
se araba de exponer.

_Se echarj este cordel al agua, y el princi-
plante se pondri atravesado en é1; sobrena-
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daré tanto, que le serd dificil meter 1a ca<
ra en el agua. Sin embargo, si es delgado,
tendra que acortar el eordel, pero siempre
debera disponerlo de manera que los conos
de corcho no fluctiien muy cerca de los so-
baeos, lo cual podria embarazar el movimien-
to de los brazos, y para que no se escurran,
se haran dos anillos de cordel que fengan
doble tamano del que se necesita para mefter
por ellos los brazes hasta los hombros. Se
fijan estos anillos al cordel principal con hi-
lo, dejando entre ellos el ancho necesario
para sentar eémodamente el pecho, y antes
de echarse al agua con el aparato, se tendra
cuidado de pasar e¢ada brazo por cada anillo
hasta el hombro, y también por la espalda
con ofro cordel.

Parano lastimar el pecho de las damas, se
les hace pasar sobre la espalda el cordel prin-
cipal, y se hacen los anillos con trenzas fuer-
tes de lana eabiertas de ferciopelo: asi la
cireulacion del hombre es 1a tinica parte de
81 cuerpo qne experimenta alguna friccién,
y aun esta friceién apenas es sensible.

Si se quisiese hacer nadar de este modo
4 un corcovado (porque conviene preverlo
todo para que el phablico no'tenga nada que
dudav en la materia), se sustituird el cordel
por un pedazo de madera encorvado en for-
ma Je arco, 4 enyos dos extremos se atarin
los anillos y Tos corchos en la figura de que
hemos hablado.
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.. Para prepararse 4 ir adelante, los brazos
deben doblarse y las manos muy extendidas
con las palmas yueltas al fondo, se acerearin
de manera que los dos pulgares y los dedos
que les siguen se toquen mutuamente por
Jos éxtremos. Se tendrdn los codos y las ma-
nos al nivel de los hiombros, de manera que
1a mano derecha formme exteriormente un an-
gulo entrante con el antebrazo derecho, y
reciprocamente.

Los talones se deben tocar 6 estar muy
cerca & tocarse y proximos 4 las nalgas, y
las rodillas deben separarse una de otra 1o
mAas que’se pueda. '

Es menester estar pronto 4 expeler vigo-
rosamente con la planta de los pies el agua
que se halle en su direceién.

Como §i nn mismo resorte hiciese partir 4
un tiempo los pies y las manos, los brazos
v 1as piernas deben desplegarse al mismo

“tiempo, 198 manos se dirigivin adelante v 4
la altura de tos hombros v o Xejaran dé to-
carse aun cuando los brazos se desplegasen
én toda su longitud,

Este movimiento de arranque, de que sélo
los brazos y piernas deben haber participa-
do, habri hecho adelantar al nadador en ra-
zou de Ta prontitnd que haya empleado. No
debe apresurarse & juntar los brazos y pier-
uas, porque subsiste el movimiento, aunque
la causa que lo ha producide no subsista ya.

Para mudar de postura es menester espe-
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rar 4 que el movimiento casi haya cesado, lo
cual se conocerd en el aumento del peso que
le har4 hundirse un poco.

Entonces se dispondran los miembros eo-
mo estaban antes de hacer el movimiento de
arranque; pero es menester sacar partido
de este nuevo trabajo, empleindolo en ade-
lantar todavia mds, y como ni los muslos, ni
las piernas} 1i los pies pueden servir para
esto, deberan suaplir los brazos y las manos.

Se separarin desde lnego muny lentamente
las manos upa de otra, enidando de tener
los brazos muy extendides y cuando las ma-
nos estén separadas entre si cerca de dos
pies, se inclinardn de manera que el dedo
pequeno de cada una esté un poeo mas dis-
tante que el puigar. Entonces se aniadira vi-
gor 4 la continnacién del movimiento de los .
brazos, se.adelantard, las manos no habran
cesado de estar al nivel de los hombros; pe-
ro cnando estén diametralmente opuestos,
ser4 necesario que el extremo de los brazos,
sin que dejen de estar extendidos, penetre
mas en ¢l agua 4 medida que se agrande la
porcién de cirenlo que describan. Aqai el
movimiento debe ser ripido, porque no sola-
mente por la resistencia del aire se continda

adelantando, sino porque por esta resisten-
cia se sostiene el nadador sin hundirse, su-
poniendo que no tiene corchos y que antes
se habr4 ensayado. iy 2 OO
Sin embargo, si todos los mevimientos se
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han dirigido y ejecutado bien, el nadador
tendrd tiempo para doblar sus brazos, traer-
los delante del pecho, haciendo que asf ellos
como lag manos tomen su posicién horizon-
tal durante su traslacién y hacer segundo
arranque.

. Co'n todo el cuidado que ponemos para ser
inteligibles, no nos jactaremos de que se
comprendalo qne decimds 4 la primera lec-
tard, pero leyéndolo con atencién y segiinda
Y aun tercera vez, se éritendera facilmente lo
que no s¢ haya concebido desde Inego: ho
o_bstan_te, 8i no se hallasen ‘todas las explica-
ciones igtialmente claras, no hiay por eso que
desesperar. Bastard haber comprendido al-
gulas para estar en estado de' suplir las
demds con alguna atencion; pues todas des-
cansan en un corfo namero de principios sen-
citlos y faciles de conservar en Ia memoria:
son 4 saber: que ntlestros cuerpos son més
pesados que el agua; que nuestros cuerpos
no s0n en todas sus partes ignaltuente lige-
T0S; que es preciso dar 4 1as partes mas lige-
ras, un peso capaz de tenerlas en equilibrio
con las més pesadas; que las diferentes par-
tes de nuestro cuerpo no pueden adquirir
aquella variedad de peso, sino por 1a diver-
sidad de su posicién 6 por la resistencia del
agua. g

’E:jerciténdose con los corchos en figura
conica que dejamos indicados, serd necesa-
rio acortar cada vez una porcién igual 4 los
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tos conos, para disminuir su yolumen en ra:
zon de las fuerzas que se hayan adquirido.
El hombre més esttipido en el agna, es decir,
el més cobarde, nadari sin ningan auxilio
antes de ocho dias, :
~ Los que hayan desde luego preferido el stts
mergirse, podran ignalmente ejercitarse ¢on
los eorchos cuando quieran comenzar & nas
dar. Pero hay personas que tienen necesidad
de este reocurso, y que después de haberse
ensayado en sumergirse, cuatro 6 cineo dias
4 lo mids, probaran con provecho sus fuerzas,
sacando Ja cabeza del agua.

Cuando el que aprende no haga uso ya de
los corchos, se acostumbrard & dar & sas
miembros diversos movimientos para ir ade-
lante. Se nada en forma de perro, en forme
de rana, se corta el agua, se nada en forma
de grifo, & golpe de pumo, & golpe de pie, ete.
Para eomprender estos diversos modos de
nadar, basta mirar 4 un nadador; pero es
menester acordarse que el que nada de una
manera sola, se cansa muy pronto, y el.que
sabe sumergirse nunca se fatiga,

Hastaaqai hemos supuesto que el princi-
piante nada en agua muerta, pero cuando Ias
fuerzas lo'permiten, es preciso no ser omino-
S0s en ejercitarse en agnas corrientes, por-
que en ellas tan sélo pueden practicarse to-
dos los recarsos de que haya mnecesidad en
los grandes peligros.

“Lios medios que se emplean para guardar
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todas las diferentes posturas que se deben
observar én el agua, dependen del peso del
cuerpo, de su conformacion, del peso del
agaa, de su profundidad, de su rapidez y de
su agitaeién, de modo gue el nadador mas
hébil emplee diferentes medigs en diferentes
rios y en la mar; pero no se debe creer que
estos mismos medios exigen profundas re-
flexiopes. El nadador menos experimentado
sabe tanto como el nadador fisico.

732

Modo de nadar de pies, sin necesidad
de 1os brazos,

Se deben abrir las piernas lo mas que se
pueda, y nadar de este modo. Si 4 pesar de
esta abertora se hunde el nadador, serd me-
nester que encoja las piernas y nade dero-
dillas. :

Si quiere nadar de pie en un rio, es preci-
80 ponerse inclinado contra la corriente para
que no lo vénza el agua, cnya rapidez se
aumenta 4 medida que dista mas del fondo.

Si nadando en una agua muerta, se halla
el nadador impedido por algunas yerbas, no
debe batallar con fuerza para desembara-
zarse (e ellas, sino pararse al momeuto, sol-
tar al prineipio los brazos sin salir del agua,
cargar los pulmones de mucho aire, si tiene
dificultad de sostenérse, y pata volver 4 res-
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pirar, poner horizonfalmente las manos y
los brazos, lo que se repetird tantas veces
cuantas sea necesario. De esfe modo se qui-
tan las yerbas que se hallen enredadas alre-
dedor del euello, y poniéndose derecho, con
una sola mano, mientras que la ofra-estd &
la superficie del agua, se quitan con destre-
za todas las yerbas que' se hallen alrededor
delas piernas y muslos.

Halldndose el cuerpo bien desembarazado,
el medio mas seguro para salir de este mal
paso, es extenderse de barriga, con los mus-
los: y'piernas juntos & inméviles, y de este
modo 8e pasard por entre las yerbas, nadan-
do ¢on los brazes solamente. Sifaltase es-
pacio para extender los pies y brazos, se:
moveran éstos como los perros mueyen sus
manos, y el nadador se hallard fuera de pe-
ligro. ,

Acabamos 'de hablar por la primera vez
del partide que un nadagor puede sacar del
aire, acuimuldndolo en sus pulmones. Este
medio de ensanchar el cuerpo, siempre que
no bhasten los demds; es tan natural, quela
mayor parte de los diseipulos se inflan enel
agna desde la primera leccién, sin notarlo
ellos mismos.
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AT it

788

" Aviso s 1os huzos.

No todos. los homley pesan igualmente
TERDECIRMGT Yolumen; tampoco. tienen la
misma facilidad de penetrar en el agua: tam-
bién haymuchos que experimentanuna mmpo-
sibilidad absoluta en ella; en Népoles habia
un eclesidstico tan gordo que se paseaba.en
la mar-sin mojarse més arriba del pecho,
por. més esfuerzos que hacia para sumergir-
ge. Pronto ensefia & un buzo la experiencia
los medios que le son més propios. Con to-
do, se.pueden establecer algunas reglas ge-
nerales.

Para - zabullirse de un golpe, se debe po-
ner de'pie; con las piernas juntas, los ‘pies
extendidos, los brazos levantados 6 bajos,
pegados 4 lo Targo del cuerpo. Para subirse
se volvera de barriga 6 de espalda, 6 sola-
mente se abrirdn las piernas y los brazos,
manteniéndose perpendicularmente, ,

También se puede entrar en el agua, pri-
mero de cabeza, con los brazos y manos ex-
tendidas sobre ella, de modo que los pies
sean la filtima parte del cnerpo-que desapa-
rezea: este modo de zabullirse causa mas
admiracién que los demés 4 los espectado-
res que no lo entienden.

Siendo preciso echarse al agua desde un
Ingar elevado, es menester ponerse muy de-
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recho, con los brazos pegados 4 lo largo del
cuerpo, las piernas cruzadas 4 lo largo, los
pies extendidos, y al caer presentar primero
los dedos gordos de los pies.

Aunque. el aire de que se llenan los pul-
mones hace menos pésado al nadador, y que
parece coutrario al fin propuesto de zabu-
1lirse, soy de paracer que se provea de una
buena dosis de él, si puede, pues este es el
medio mejor de conservar.mucho méas tiem-
po su fuerza cnando haya mucho que andar
en el agua. Por otra parte, se prolonga la
mansion muchos segundos, soltando por in-
tervalos soplidos, aunque eon economia.

Las esponjas untadas con aceite, que cier-
tas personas ponen en la boea, ofrecen 4.1os
pulmones un socorro, proeuréandoles el poco
aire que el agua no habra podido expeler.

No se conoce buzo alguno que sin emplear
los 8ocorros del arte, esté en estado de per-
manecer tres minutos debajo del agua.

Hagamos todaviaalgunas consideragiones
que corroboraun los. preceptos que quedan

_sentados.

Bl arte-gan adeg-nide presencia de Animo
sin- precaucion, saber econontizfzdas fuerzas,
y no desesperar jamés. Cuando nun homBIee
se ahoga,/y que se ¢ puede socorrer, es me-
nester esperar que ¢l haya perdido parte de
sus fuerzas: entonees serd uno dueno de él;
y se le salvard con menos riesgo: sino las ha

perdido enteramente, entonces es menester
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arriesgarlo todo, la fortuna y el buen 'cora-
Z0n ‘que siempre coronan los esfuerzos m4s
ZeNnerosos.

En cuanto & lagdiferentes maneras de na-
dar, dependen del ejercicio que las ensefia.
Sabemos de un hombte que nadaba eon la
mitad del cuerpo fuera del agua, estabaen
la actitud de sentado; golpeando el agua con
la parte inferior de' los muslos Y piernas:
pero esta manera pide fuerza, y no puede
durar mucho tiempo.

Es una preocupacién creer que las manos
no sirven sino paralevantarse, por el esfuer-
zo del agua para volver 4 ocupar su lugar;
se adelanta por el movimiento de los brazos
como por el de las piernas; y aun hay un
movimieuto de brazos, que se lama braceo;
se hace sacando los brazos faera del agnz;
alternativamente, y hace adelantar €on ve-
locidad; pero fatiga al nadador, y pide mu-
cho ejercicio. En'general los brazos y las
piernas c¢oncurren 4 un mismo fin, pei'o se
adelanta mas con las piernas, ¥ se sostiene

el euerpo més eon los brazos por causa dal's, -
o @ >

movimiento de la mano. ol s -

Boa S ion
que un_bowad gabeza 2oy aa L SITuaclc Hy
tanasarore echado de barriga, es hori-

zontal asi como 12 planta de los piegs _qued:x
vertical: y aungue todos los Tagiocinios en
esta parte no equivalen al uso, bueno es afia-
dir 1a reflexion al ejercicio, s.ubre todo, en
los principios en que'es muy importante 0o
aprender errores, ni adguirir resabios.
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Los ‘buzos que pescan las perlas no pue-
den estar debajo del agaa mas de un cuarto
de hora. La pesca delas perlasdara seis se-
manas, y al fin de esta época permranecen los
pescadores debajo del agua mas tiempo que
al principio de ella.

El abad de la Chapelle, docto geémetra,
inventé un medio que pudiese poner 4 los
marinos en estado de permanecer mucho
tiempo en el agua para salvarse, caando por
desgracias, demasiadocomunes en la mar, se
ven obligados &4 abandona el buque;, y en-
tregarse 4 las olag para ganar la tierra 4
nado,

A este efeetoinventé un vestido que llamé
escafandra, y lo presentd 4 la Academia de
ciencias (e Paris en el afio de 1765, Es una
chaqueta construida de piezas de coreho co-

sidas entre dos telas que ajusta 4 Ia espal-
da y al pecho, con correas que pasan por de-
bajo de los muslos y por los hombros. Debe
tener cerca de diez libras de corcho para

- que el cuerpo del nadador se equilibre con

igual volumen de agua. El inventor probé
esta escafandra en el rio Sena, y por su me-
dio se abandoné sin temor 4 lo mas fuerte
del rio; en donde se-tenia de pie con la ca-
beza fuera del agua, y tan c6modo, que pudo
hacer uso de una botella y de un vaso que
llevaba en las manos. El mismo autorinyen-
t6 también un pantalén para tener en el
agua, 4 nadoy de pie, un punto fijo, cons-
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tante, 4 fin de poder caminar como¢n un pla-
no sélido; y un gorro de provisiones para po-
der subsistir mas tiempo en el agua.

Esta invencién feliz promovio otra por un
oficial francés que se propuso faeilitar 4 la
infanteria el medio de pasar los rios sin
puente nivado. Ide6 un vestido que soste-
nia muy bien al soldado en el agua; pero &
fin de que caminase y se manejase facilmen-
te sin toear el fondo, anadié un calzado con
laminas de plome. El mismo hizo la prueba,
¥ habiéndose heeho trasportar 4 una distan-
cia grande de la orilla ‘del mar se eché al
agua y lleg6 4 tierra, caminando en el agua
casi tan facilmente como pudierahacerlo por
el suelo.

Mr. le Come presenté 4 la Academia de
ciencias de Parfs en el alio de 1784 otra es-
cafandra, compuesta de cuatro vejigas de
cuero que se dividian sobre el pecho y espal-
da del nadador; estaban cosidas 4 un chale-
¢o y se hinehaban con la boca por medio de
dos llayecitas de figura de cuello'de cisne
fijas 4 ellas. Estas vejigas no se eomunican
entre si, y aun cuando se reventasen tres, Ia
una era bastante para sostener un hombre
que estuviese en peligro de ahogarse.

En el ano de 1786 Mr. Etevenard, maestro
de mateméaticas en Lyon, inventé una mé-
quina por euyo medio-cualquiéra puede ba-
niarse con comodidad y sin riesgo, mante:
nerse de pie, pasearse, dirigirse facilmente,
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andar muchas, legnas aprovechando la co-
rriente del agua, quedarse quieto 4 una cierta
distancia para evitar la impureza del agua
que lleye el rio, tocar algiin instrumento,
Pescar, manejar la escopeta y atravesar los
rios més grandes. :

. Es sensible que no estén en uso estos fl-
timos. deseabrimientos, y omitimos la des-
cripcion del @ltimo: por no permitirlo la na-
turaleza de esta obra.-Sin embargo de que
deseariamos que los inteligentes-y amantes
de la humanidad les rectificasen, por si pu-
dieran: ser de una utilidad general,

784
Auxilios para socorrer a los ahogndos-

1Qué grata satisfaceion es la de poder vol-
ver & la vida personas que parecen muertas
¥ que perecerian si no sé6 les administrasen
pronto los socorros! Los ahogados 'que han
permanecido mucho tiempo debajo del agna
no estdn muertos, muchas veces, aunque en
lo exterior no muestren sefial alguna de vi-

“da. La circulacién es tan lenta en este caso,

que se haee imperceptible,

Es‘muy reprensible 1a costumbre de sus-
pender al paciente con 1a cabeza abajo para
que arroje el agaa que se ha tragado, Los
mejores anatémicos han reconocido que no
hay comunmente en los estémagos'de los
ahogados tanta agua como la que puede be-
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ber un hombre que tenga sed. Tampoco con-
viene el método de rodar 4 los ahogados por
algtn tiempo en un tonel, pues de este mo-

do no se vuelve la vida al ahogado sino por

algunos momentos.

L. Los auxilios deben administrarse con
la mayor brevedad que se pueda, en el mis.
mo barco que haya servido para recoger al
‘ahogado, en la orilla'é en otro naraje inme-
diato y comodo si se puede proporeionar.

1I. Be debe despojar al ahogado de toda
su ropa 6 rasgarla, si no se le puede quitar
de otro modo con brevedad; se enjugard su
cuerpo con franela, se eubrird lo major que
sea posible y en lugar de camisa, que seria
dificil ponérsela, se tendr4 en prevencién en,
1a caja de instrumentos y remedios propios
para socorrer 4 los ahogados, una camisa
abierta de franela que se le pondri. Sele
tendré cerca de nn fuego moderado ¢ en una
cams Si es posible. ]

IIX. Por medio de una cénuld se le intro-
duciré aire caliente. en la boea, apretiandole
las narices. | ;

IV. Seleintroduce humo de tabaco por el
ano, por medio de una maguina fomigato-
ria, que debe haber en todos los pueblos y
departamentos. Si la persona sacada del
agua exigiese un pronto 80eorro y que no se
tuviese & mano ni cinula ni maquina fomi-
gatoria, se suplird una. y otra del modo si-
guiente: Enlugar de cinula para introducir
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el aire por la boea en los pulmones, se usard
una vaina de cuchillo cortada por la punta,
y en lagar de la méquina fumigatoria se
usardn dos pipas de fumarjel fondo de-una
de ellas se llenara de tabaco, se encenderd
y se introducird su cafioneito con precaucion
en el ano del paciente: el fondo de la ofra
pipa vacia se pondri boca abajo sobre el de
la primera, y uno de los asistentes-soplando
por el cafién de la pipa superior, forza al
humo de la primera 4 introducirse en el cuer-
po del enfermo. También pueden suplir las
lavativas de agua de tabaco y jaboén.

V. Se reiterarin estos primeros aunxilios
con frecueneia'y sin violencia.

VL. Se le daran friegas en todo el cuerpo
con un pedazo de franela ordinaria y seca,
empapandola despuds eon un licor espirituo-
80, como el agna de toronjil, £l espiritu de
vino aleanforado, el agna vulneraria-alean-
forada, ete.

VII. St le echarfin en 1a boca algunas go-
tas de espiritu de vino caliente 6 agua de
toronjil, y lnego que pueda tragar se le po-
drd dar una cucharada de este licor. Hecho
esto se procurara hacer que tome una po-
ca (e agua emetizada.

“VIIL Se le aplicaran ladrillos calientes
envueltos en lienzo 4 las plantas de los pies,
al vientre y debajo de los sobacos,

IX, Si porla contraccién de los miseulos
de la mandibula inferior fuese imposible in-
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troducir el aire en la boca, se dirigir& aun-
que sea por medio de un fuelle por una ven-
tana de las narices, tapando la otra, lo cual
hard pasar el aire facilmente & la traquear-
teria.

X. Se le estimular4 lo interior de las fau-

ces y de las narices con las barbas:de una
pluma, con humo de tabaco, con algunos es-
tornutatorios; presentando 4 las: narices el
espiritu volatil de sal amoniaco, agua de lu-
¢e, agua de la reina de Hungria, efc.
.| XL /No debe omitirse la sangria en lossu-
thos que tienen la cara encendida, cirdena
0 negra, los miembros flexibles y calientes
y 1os ojos lucientes é hinchados.: La-sangria
de la yugular es la-m4s eficaz en este easo,
y en su defecto la del pie; pero es menester
mucha circunspeccién para administrar: la
sangria, y nnnca-seejeeutard sin orden de
un médieo. |

XTI. Ademds de los auxilios famigatorios
se aplicaran-vejigatorios 4 Jas piernasy la
nuca, y aun se le hardn algunas sajaduras
en las plantas de los pies para asegurarse
de si hay todavia alguna senial de vida, pues
sucede con tanta frecuencia el confundir la
asfixia con la muerte, que se debe temer
siempre el caer en semejantes errores. Pne-
den también servir de fGlfima prueba las
conmociones eléctricas del pecho 6 la es-
palda.

Expondremos aqui lo que debe contener
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la caja, para socorrer 4 los ahogados, que
tlamblen sirve para dar auxilio 4 los asfixia-
dos.

7385

Caja para socorrer a los asfixiados
v ahogados.

Debe contener:

Primero. Un gorro de lana para abrigar
la eabeza del enfermo. :

Segundo. Dos.almohadillas de lana para
dar frieciones.

Tereero. Una tiniea de lana para cubrirlo
después de desnudarlo.

Cuarto. Onatro paquetes de tabaco de
humo. :

Quinto. Una cajita con muchos papeles
de emético, de tres granos eada uno.

Sexto. Dos botellas de 4 dos cuaartillos
llenas de aguardiente alcanforado, animado
con espiritn volatil de sal amoniaco,

Sétimo. Una cuchara de hierro estaiada.

Octavo. Un frasco de cristal con espiritn
volatil. de sal amoniaco liguido 6 de dlcali
volatil flor. :

Noveno. Una cinula de boca para soplar
el aire que se ha de introducir en los pul-
mones.

Décimo. Una miquina fumigatoria, cons-
trnida de manera que en ella se encienda el
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tabaco’ por medio de nn soplete que sirva
jgualmente 4 llevar el humo al capitel de la
maguing, en cuyo remate se adapta un tubo
flexible, que termina en una e4nula apropia-
da para introducirla por el ano.

Como el mejor efecto que pueden producir
las obras que se destinan 4 la instruecién
piblica, es el inspirar ideas ttiles, no pode-
mos menos de recordar eficazmente, en nom-
bre de 1a humanidad doliente, 4 los ayunta-
mientos y hospitales de toda la Reptiblica,
el establecimiento de estas cajas de socorro
para los asfixiados y ahogados.

Debemos advertir, que las instrueeiones
que quedan expuestas para estos aeceiden-
tes, estdn formadas eon presencia de las que
ha publicado el eélebre Mr. Portal en 1866,
a expensas del gobierno francés.

736

FRENOLOGIA. (%

(Craneologia 6 craneoscopiz.)

) Doctrina ereada al principio del presente
siglo por el Dr. Gall. Su fin es el-determinar
Jas funciones de las diversas partes del cere-
bro, y probar que se pueden conocer las di

ferentes aptitudes 6 inclinaciones individaa-

(*): Véanse las dos Miminas al fin de esto tomo,
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les por las protuberancias y ‘depresiones que
presenta el erdneo. Hstando éste exactamen-
te modelado sobre la masa cerebral, cada
poreién de su 'superficie presenta dimensio-
nes mas 6 menos considerables, segfin que
la parte correspondiente del cerebro estémas
6 menos desarrollada. Ahora bien, siendo los
individuos, en quienes esta 6 aquella poreion
del crianes se halla ampliamente desarrolla-
da, notables todos, 6 la mayor parte, por la
misma facultad, virtud é vicio, los frenélo-
gos han concluido que Ta poréién del cerebro,
correspondiente 4 esta parte del' erdaneo, es
el'sitio de nna facultad, virtud 6 vicio; y que
aquella es su érgaio especial.

Bl mismo Dr. Gall refiere eémo hizo el
descubrimiento de su sistemna: cnando iba al
colegio, repard que algunos de sus condis-
cipulos aleanzaban premios en las anlas y
que siempre le aventajaban, porque apren-
dian ficilmenta de memoria. Noto que estos
individuos tenfan ojos grandes y salfones.
Bsta primera impresion, que subsistio en el
espiritu de'Gall, d¢ una facultad intelectual
ligada 4 una conformacidn fisiea, de la‘cual
mas adelante hizo la memoria de las pala-
bras, siendo estut/iante en medicina, 1e con-
dujo & pensar y examinar &i también etras
facultades mo se manifestarian al exterior,
es decir, o 8¢ manifestarian por medio de
conformaciones qae les fuesen propias. Vi-
sito al instante las prisiones de muchas cin-
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dades de Alemania, las casas de locos, mo-
delé las cabezas, 6 recogi6 los eranaos de los
individuos dotados de grandes cualidades
morales é.intelectnales, asi como las de los
notables por sus enormes vicios. Practico
el mismo estudio sobre los animales, y hallé
una analogia de conformacion cerebral entre
todos los animales dotados de instintos ané-
logos; ademds,  encontré en el hombre los
mismos desarrollos cerebrales, 4 los cuales
di6 el nombre de ¢rganos, correspondiendo &
los instintos de aquellos.

Asi, pues, el 6rgano del instinto carpicero,
de la destruetibilidad, estd situado:eneima
del condueto anditivo externo en el hombre
como en el le6n, y segiin Gall, es un rgano
que presta a la cabeza de todos los earnivo-
ros esa anchura que se nota hacia lo exterior
de las sienes; eoloeé el 6rgano de la pruden-
cia 6 de la eircunspeceion en la. prominencia
parietal, 4 .causa del desarrollo trasyversal
que se‘observa en la cabeza de las serpien-
tes. Reeonoci6 en la corneja y en la golon-
drina, el 0rgano de la habitatividad 6 amor
del pais, unido al gusto de viajar; lo cual,
segiin €l, explica tanto sus emigraciones cos
mo su vielta constante 4 los mismos luga-
res. En la urraca sleseubrié el érgano de la
adguisividad 6 del robo, que méas tarde eon-
sidero como el 6rgano.del amor 4 la prapie-
dad; 6rgano que desermina el apego 4 formar
colecciones y el deseo de enriguecerse. En
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el ruiseiior estudié el 6rgano de lasmelodia,
en ¢l castor el de la constructividad 6 inge-
nio. Las pasiones.que se ‘desarrollan en el
hombre, fueron también representadas en
los:animales por 6rganos semejantes: el amor
dela propagacién de la especie 6 amatividad
tuvo su plaza en el cerebelo, y el desarrollo
de esta parte del encéfalo se hizo en el hom-
bre, como en los animales, el indicio del gra-
de de energia de las facultades generadoras.

Pero no fué s6lo entre 16s animales entre
los que Gall traté de elegir ejemplos para la
fundacion de su sistema, Los hombres de ca-
racteres excéntricos, los'de gran talento, los
criminales, los melancélicos, loslocos, vinie-
ron & darle pruebas para su doetrina; con-
sulté no sélo las cabezas y los craneos de los
contemporineos, sino que también fué 4 bus-
carlos-en la historia, basdndoseen Jos retra-
tos que nos ha legado lamis remota anti-
giiedad. Deeste modo encontré un enorme
desarrgllo del 6rganode,la poesia en el bus-
to de Homero, de la metafisica en el de S56-
crates, de la bondad y veneracién en la ¢a-
beza de Jesucristo.: En las carceles; en los
banos, en las galeras, Gall iba 4 examinar
las cabezas de los criminales, y pedia que le
contasen-la historia (e sus erimenes y las
circunstancias que los habian acompanado.
El salteador de caminos le ofrecia el instin-
to del homicidio desarrollado simultinea-
mente con el del valor, mieniras que éste
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Gltimo, por lo comfu, solia faltar en el en-
venenador. En el ladr6n cobarde, hallaba el
érgano de la astucia con el del instinto de
la propiedad; en loshombres condenados por
atentados al pudor, siempre notaba un de-
sarrollo considerable de las fosas oceipitales

inferiores, y por consiguiente del cerebelo.

Los locos le proporcionaban 4 sw vez obser-
vaciones interesantes: el érgano de la vani-
dad lo vefa desarrollado en los que se tenian
por reyes, emperadores, ete., el de la vanidad
y el de la religién en los que se juzgaban co-
mo papas, sautos, ete. De esta manera Gall
lleg6 4 distinguir en el cerebro veintisiete
érganos, dando & cada uno el lugar quele
correspondia, y siendo eapaz de formar ma-
yor 6 menor prominencia: prominencia cuyo
volumen depende de la energia de la facul-
tad que representa.

Ademés de los 27 6rganos deseritos por
Gall, su discipuloy eolaborador, Spurzheim,
admitié otros  varies. En - las dos cabezas
indieadas enla correspondiente fig. les vein-
tisiete 6rganos admitides por Gall vaniindi:
cados por-los guarismos 1,2, 3, 4, ete.; los
aceptados mis tarde vanindicados con las le-
tras A, B, C, ete.

1, Organo dela facaltad generadora; fie-
ne por sitio el cerebelo y estd indicado en la
superficie del erdneo por dos protuberancias
redondeadas una 41a derecha y otra & la iz-
quierda de 1a linea media,
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2. Amorde loshijos 6 filogenitura; corres-
ponde 4 Ia protuberancia oceipital.

3. Memoria de las cosas, encima de la raiz
de las varices. ;

4. Memoria de los lugares 6 localidad, 6-
gano colocado sobre el berde interno de las
cejas, € indicado exteriormente por una pro.
tuberancia. y

O Mgmoria de las personas, 6rgano de la
forma 6 coutigaracién, junto al &#ngulo inter-
1o dela Orbita; su volamen esta indieado
por la mayor 6 wenor distancia.entre los dos
0jos. :

6. Sentimiento de los eolores; occupa la
parte media de la ceja, y se extiende un po-
co sobre Ja frente.

7. Organo de la miésica; encima y por de-
tras del precedente, sobre el tercio interno
de la arcada orbitaria,

8. Organo de los niimeros, del caleulo .6
de las mateméticas, sitnado ene] 4ngulo ex-
terno de la érbita, :

9. Ciencia de las palabras 6 memoria pro-
piamente dicha, sobre:la parte frontal del
fondo de la érbita: cuando esta muy desa-
rrollada, el ojo es graeso y saltén, y el indi-
viduo tiene la facultad de retener facilmen-
te las palabras, los nombres: Jo gual no su-
pone la de conocer su. siguilicacion logica 6
gramatical,

10. Estudio de las lenguas, verbosidad 6
lenguaje; existe tambiéu sobre la érbita uy

T, UL ' ‘
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tanto mis arriba que el anterior; es propio
de los gramaticos y fildlogos,

11, Organo de la industria y destreza me-
cdnicas6 constructividad; forma nna protu-
berancia redondeada en la base lateral del
hueso frontal, cerca de las sienes, detrds de
los drganos de la masica y del caledlo.

2. Organo de la amistad y del afeefo,so-
bre el del amor de Ios hijos o filogenitura,

13.|Valor, instinto de la propia defensa,
inclinacion pendeciera, camorrista.

14, Organode ladestruceidn, instinto san-
guinario, inglivacion al homicidio 6 destrue-
tividad; muy pronunciado en los animales
carniceros; forma protuberancia por encima
de la oreja.

15,1 Organo dela astucia, por encima y un
poco hacia adelante del anterior. También
se llama érgano del seorefo 6 secretividad por
razén del cuidado con que losindividuos gue
tienen este 6rgano desarrollado, ocaltan sus
pensamientos; unida 4 los sentimientos mo-
rales esta faeultad constituye la pradencia; 1a
diserecion; en el caso  contrario degeneraen
doblez, hipocresia, dolo, ete.

16. Organo del robo; se encuentra delante
y eucima del de la astucia; pero la facaltad
resultante de este 6rgano no produce sola-
mente ia tendencia 4 apoderarse de Io ajeno,
sino en general la de adquirir ¥ poseer, por
Jo que es llamadaadquisividad, Esta facul-
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tad da la idea de la propiedad; exagerada,

‘eonduee & la avaricia, codicia, ete.

17, Aprecio de si mismo ¢ amor propio;

se halla detras del 4pice de la eabeza, cerca

oque resulta de la reunién de los

Moderadamente desarrollada, es-

vd inspira al individuo la confianza

8its propias fuerzas, el sentimiento de su

propia dignidad; exagerada se convierte en
presancion, arrogancia, orgullo, ete.

18, Organo de la ambicién, de la vanidad,
del amor & la aprobacién; esta. inmediato al
precedente; junto al éngulo posterior y su-
perior del parietal. Reducida & justaspro-
porciones, y unida 4 sentimienfos morales,
esta facultad da el deseo deagradar y ad-
quirie la estimacién general.

19, Sentimiento de Ia circanspeccion, pre-
vigion, prudencia, indeeision.

20. Bagncidad comparativa, sentimiento
de las comparaciones; estd en Ia parte ante-
rior y media del hueso frontak

21. Penetraeion metafisica, espirita de in-
doeeion, ideologlid, profoundidad del peosa-
miente. Este érgano se confonde con el an-
terior, estd situado ed su Tado extremo, ¥
cuando su desarrollo es grande, forma dos
proiuberancias guedan 4 lo frente una for-
ma liemisférica partienlar,

22; Espirita de réplieas, talento improvi-
sador, agudeza, dichos ingeniosos, inclina-
cion i la satira: 6rgano situado en la parte
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lateral externa del que le precede: aumenta
la anchura y elevacién de la frente.

23. Organo de la observacion inductiva;
resnlta de la reunién de los tres anteriores:
proporciona al iombre la facultad de madu-
rar sus reflexiones, y las hace fructiferas,
deduciendo sus consecuencias.

24, Bondad, sentimiento de To justo € in-
justo, e%pmtu de justicia, afabilidad, en fin,
benevolencia.

25. Imitacién, sentimiento de la mimica,
facultad de imitar.

26. Sentimiento religioso, veneracion, 6r-
hauo situado en el dpice de la cabeza. Dsta

facultad produce el sentimiento del respeto
Y somisi6n, para con las personas de clase y
merecimiento mas elevado; inclina 4 la pie-
dad filial y 4 las ideas religiosas. Siesta 6r-
gano estd muy deﬂrml]ado predispone 4 la
hmm]dad 6 supersticion.

. Fimeza 6 constancia, perseverancia,
tema, tenacidad indomable,

Organos admitidos por los frendlogos
posteriores d Gall,

A. Organo de Ia concentracion y de la ha
bitacidn, mmedmtanwme encima del amor 4
los huos 6 filogenitura. Porconcentracién se
entiende la facaltad que ciertos individuos
poseen de concentrar todos sus pensamien-
tos, de manera que nada pueda distraerlos
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del objeto que los ocupa. A esta facultad se
agrega bajo el nombre de habitacidén 6 habi-
tavidad, esa especie de instinto natural que
liga. al hombre 4 cierto pais, & cierta habi-
tacién 6 manera de vivir. .

B. Organo de la conciencia.

C. Organo de la esperanza.

D. Organo de lo maravilloso 6 maravillo-
stdad. Todos tres por encima de la protube-
rancia parietal, inmediatamente debajo de
los érganos de la veneracién y de la perse-
verancia, La conciencia producs. el senti-
miento del deber, de lo justo y de lo injus-
to. La esperanza siendo muy pronunciada
dispone 4 la credulidad, 41as especulaciones
deseabelladas, por lo que este 6rgano estd

.en la vc«,mdad dela mara.vz'llosidad, facultad

dela enal procede la tendencia 4 creer las
inspiraciones, apariciones, y todos los acon-
tesimientos sobrenaturales.

L. Organo de la idealidad, que es el sen-
timiento de la excelencia, perfeccion, exage-
racién y entusiasmo.

E, Orgauo de la individualided situadoen
el arranque dela nariz; la mayor 6 menor
anehura al espacio que separa las cejas. De
esta facultad resulta la aptitud para las
ciencias que, como Ja historia patural, con-
sisten en estudiar los objetos individual-
mente.

G. Organo del tamaiio 6 extension.

H, Organo del peso y resistencia. Organos
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situadosen el 4ngulo interno de la érbita,
entre el de la configuracién y el del colorido.
Del primero resulta la facultad que tienen

algunos individuos de medir con un solo;

golpe de vista, una distancia, una extension
cualquiera, de juzgar nna, perspectiva, etes
del segando resulta la facultad 'de apreciar
la resistencia en meciniea,

L Del 6rgano del-arden, situado en el 4n-
gulo externo de la 6rhita, al lado del orga-
1o del edleulo, procede  aquella atencién y
cuidado que tienen ciertos individuos de po
ner cada cosa enel lugar quoe g estd desti-
nado,

K. Del érgano del tiempo 'situaiio encima
de la parte media de las cejas, entre el §r-
gano de la localidad y.él del’ conocimiento
de los tonos 6 1a misiea, dependerian todas
lagnociones relativas al tiempo, 1a daraciou,
el conoeimiento y la memoria de las fechas,
el del ritmo musical, y la facultad de obser-
var exactamente el -compéis cuando se toca
un instrumento; facultad esencialmente dis-
tinta del conocimiento de les tonos.

TLa doctrina de Gail provoes una viva dis-
eusion y oposicion. El examen de lay ecabezas
de muchos hombres notables ¢ de grandes
criminales que  carecian de 1as protubgran-
cias corregpondientes 4 sus grandescualida-
des 6 grandes crimenes, dié un gran golpe
4 la frenologia. Las visitas de los bafios y
cAréeles, que fan maravillosamente sirvis.
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ron #éla frenologia durante el perfodo de su
desarrollo 6 acrecentamiento, fueron dirigi-
das confra ella. Presentironse con el mis-
mo cuidado los casos en que malas inelina-
ciones existian en individuos que no ofre-
cian desarrollo en los 6rganos, como el Dr.
Gall se esforzaba anteriormente en descu-
brir su coincidengcia,

Por dltimo, llegose & desechar toda clase
de loealizacion y 4 decir qune Tas fanciones
del eerebro resultaban deé'la anibn de dife-
rentes partes del 6rgand.

Bl volumen, la forma y'el peso del cerebro
de:los animales fueron también objeto de in-
vestigaciones 'con el fin de contrastar las
aseveraciones frenolégicas. Sereconocid que
ciertos animales, bastante inteligentes, mu-
chas veces tenian an eerebromenos desarro-
llado que los que no €ran tan inteligentes
como ellos; que el desarrollo méas considera-
ble del eerebro no siempre estaba en armo-
nia coun el del 6rgano qiie debia presidir al
instinto predominante; asi las masas latera-
les del cerebro.del buey, asiento del 6rgano
deliinstinto sanguinario, son mayores que
las del 1e6n.

Todos estos hechos, y muchos otros, tales
como el éxamen de la cabeza de Napole6n T,
yvlas de alganos hombres eminentes por sus
enalidades, que estaban en contradiecion con
este sistema, conmovieron los cimientos de
la frenologia, y le hicieron perder el cardcter
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de ciencia; y muchos sabios que al pronto
habian abrazado los principios de esta ‘doc-
trina, eoncluyeron por reformar sus juicios.

737
CREMAS, -

Se ponen en un perol tres cuartillos de le-
che, se hace hervir, después de cocida se po-
ne una poca de corteza de limén verde y un
polvo de cilantro, una rajita de canela, me-
dia libra de azticar y dos granos de sal; se
vuelye 4 poner 4 cocer hasta que quede re-
ducida 4 la mitad, se pone 4 enfriar nna po-
ca de ella, echindola en nna eacerola con un
punado| de harina desleida eon seis yemas
de huevo, se revuelye bien para que se in-
corpore. todo v se echa en la demas crema
poeo & poco, menedndola 4 una mano; des-
pués se pasa por un, tamiz y se echa en un
cuenco ¢ cazuela, luego se pone 4 calentar y
& espesar en el bafio/de mariay antes de ser-
virla se tostard.un poco por enéima-con un
badil 6 pala de hierro hecho asena.

728
Crema de cafe.

Se ponen tres cuartillos de agua en una
cafetera, luego que hierva se echan dos on-

DE ARTES, CIENCIAS Y OFICIos. 103

zas de café, se aparta del fuego y se menea
bien con una cuchara, se vuelve 4 poner al
fuego para que se cueza hasta que suba tres
6 cuatro veces; se deja reposar, se saca lo
claro y se pone en un perol con media aznm-
bre de leche y un peilazo de azfiear, se ha-
ce hervir hasta la redunceion de la eantidad
suficiente que se quiera para llenar la fuen-
te de la crema, se deslien aparte cinco yemas
de huevo con un puiniado de harina y sobre
esta masa se va echando la crema menefn-
dola 4 una mano, se cuela por un cedazo so-
bre una fuente 6 cuenco, éste se debe poner
dentro de una cazuela llena de-agua calien-
te easi hirviendo, que es lo que se llama ba-
iio de marfa, y'se tapa la crema, se poneé so-
bre la‘tapadera un poco de fuego y se hace
hervir el agua de la cazuela hasta que la
crema esté suficientemente espesa. Esta cre-
ma es mejor ealiente que fria.

739
Crema de chocolate.

Se raspan dos onzas de chocolate y se po-
nen en un ¢azo con medio cuarterén de azf-
car, media azumbre de leche y un cuartillo
de nata; se hace hervir todo hasta que se ha-
ya disminuido una tercera parte, se aparta
del fuego y cuando esté tibia se deslien cin-
co yemas de huevo, se pasa todo por el ce-
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dazo y se espesa por medio del baiio de ma-
ria como en la erema de café.

740

Crema frifta.

Se ponen en un, éazo fres. encharadas de.

harina, se deslien poco 4 poeo con seis hue-
vos, claras y yemas, una pocade cdseara de
lim6n raspada, media azumbre de leche, an
terron de azticar y polvo, ¢ sal, se hace ¢o:
cer 4 fuego manse por espacio de.media, ho-
ra, meneando siempre 4 ung mano; estando
bien espesa se echa sobre un plato grande
espolvereado de harina, de modo que quede
1a crema del grueso de medio dedo y se es-
polvorea también con harina por encima; se
deja enfriar, y cuando lo esté, se corta en
pedazos del tamano y forma que se quiera,
se echan 4 freiren un sartén con manteca
muay caliente, dltimamente, se apartan, se
espolvorean con aziear y se tuestan con nn
badil ¢ pala de hierro hecho aseua.

T4l

Crema de ¢aramelo.

Se pone en un‘eazo meadia azambre dé le-
che, un cortadillo de nata, una rajita de ca-
nela; un poiado:de eilantro y un pedazo de
eiscara verde de limon: sé hace cocer esta
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mezela un cuarto de hora, al eabo del cual
se aparta del fuego, se poneen otro ¢azo un
cuarter6n de azficar con medio vaso de agua
y 8e poue & ¢ocer en una hornilla hasta que
quede en punto de caramelo, esto es, hasta
(ue tome un color de canela subido; se apar-
ta del fuego, se mezcla con la erema, procu-

‘vando se incorpore bien el almibar con ésta;

se vuelye a poner todo al fuoego hasta que se
haya incorporado bien, se deslien cineo ye-
masg de huevo-con un puiado de: barina, se
echa sobre elias la crema, se cuela por un
cedazo y se acaba de cocer en bafio de maria
como los anteriores,

42
Crem=a @ ia inglesn.

Se deslien eaatro hueyvos, claras y yemas,
con un puiiado de harina, un poeco de raspa-
duras de limén verde, nna rajita de canela
molida, algunas almendras machacadas, me
dia encharada de agua de ilor de naranja,
media aznmbre de nata, dos onzas de azicar
y-un polvo de sal; se cuece todo, y cuando lo
esté se echa en un plato 6 fuente; se espol-
vorea eon az(ear ¥ se tuesta como queda
dicho. :
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743
Crema 4 la duguesn.

Se pone en un ¢azo media azumbre de le-
ehecon medio cuartillo'de nata, una rajita
de caneln, un pedazo de edseara de limdn
verde y dos onzas de aziicar; se hace cocer
todo por éspacio de media hora, hasta la dis-
minucién de una tereera parte; se cuela por
un cedazo, y después se deslie eon seis ye-
mas de huevo y un pnnado de harina, se alia-
de 1a pasta de tres ¢ cuatro almendras ma-
chacadas, media pastilla’ de chocolate, una
poeca-de flor de naranja confitada'y picaday
se hace cocer en batio de maria como queda
dicho,

744
Cuziada o crema de freésas,

Se toma medio cuartiilo de fresas monda-
das, lavadas, escurridas y machacadasen un
mortero, se cuece euartillo y medios de nata
con medio cuartillo de leche y azficar, se de-
ja cocer hasta la reduceién de la: mitad, se
aparta del fuego para que se enfrie un poco,
y entonces se echan las fresas para que se
incorporen, se deslie también un poco e eua-
jo-del tamatio de un guisante, cuando la cre-
ma esté tibia, después se eunela todo por un
cedazo y se pone en una faza grande 6 en
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un cuenco que pueda ponerse al fuego 8§0-
bre elrescoldo sin quebrarse, se coloea, pues,
el-cuenco en el rescoldo, se tapa con su
tapadera y se echa sobre ésta un poco de
rescoldo caliente; cuando se haya cuajado,
se pondra en un paraje fresco ¢ sobre nieve
hasta que se sirva. :

745
Cunjada 6 crema de frambuesas,

Se hace del mismo modo que la de fresas,
con la diferencia de que apartando la nata
del fuego cnando estd4 bastante reducida se
anaden dos yemas de huevos frescos, que se
habran antes desleido con dos cncharadas
de nata; se pone un instante al fuego, me-
neando la crema solamente para hacer co-
cer los huevos sin hervir, & fin de que no se
tnerza; luego se concluye como las ya di-
chas,

746
Nata ¢ crema batida.

Se toman. dos enartillos de buena nata, se
ponen en una cazuela ¢on una poca de flor
de naranja confitada y picada muy sufil, dos
onzas de azficar fina, una poca de goma tra-
gacanto del tamafio de una avellana pulve.




110 5,000 RECETAS

rizada, se bate la nata y 4 medida que hace
espuma se quita con la espumadera para
ponerla sobre un cedazo, debajo del cual se
pone un plato para recoger lo que escurra,
86 eontinda batiendo la nata hasta que no
quede ninguna en la caznela, y si no hay
bastante se toma la que hasoltado la esptf-
ma debajo del eedazo, la cual se batird tam-
bién, se pone esta crema espuinosa sobre una
compotera.

Algunps guarnecen esta nata con pedaci-
tos de dulce de cidra ¢ de limén, cortados
en rajitas; los que gosten de limén pueden
poner una poca de ciseara verde, picada
muy fina, en la nata, antes de batirla, y en-
tonces no hay necesidad de partir en rajitas
limén confitado. :

TA4T7
Crema ¢ nata nla portuguesa.

Se toma media azambre de buena nata, se
poune enella media cacharada de agna deflor
denaranjacon tresonzasde aziicar v dos hue-
VoS sin separar las claras: se bate todo jun-
to hasta que se forme una crema espesa, y
8¢ pone en un cubilete 6 compotera de pla-
ta, tapada conuna tortera, encima de la cnal
8e pone un poco de fuego: cuando esté euaja-
da se pondra & enfriar en un paraje fresco
hasta que se sirya,
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748
Nata batida de fresas y frambuesas,

Se bate cuartillo y medio de nata, y 4 me:
dida que haga espuma se va sicando con
una espumadera, y se coloca en un cedazo
debajo del cual hay un plato para recibir lo
que gotee; cuando se ha batido toda, se to:
man dos punados de fresas 6 frambuesas
bien mondadas; se pasan por un tamiz, estra-
jandolas Dien; seponen con ellas dos onzas
de azacar moy molida y después se junta
todo, batiéndolo con lanata un wmomento an-
tes de servirla, y se c¢ologa en la compotera,

749
Crema real,

Se toman dos cunartillos de nata, se ponén
al fuego von dos onzas de azicar: se hace
cocer hasta que quede reducido 4 la mitad;
se aparta del fuego; se pone media cuchara-
dita de flor'de naranja y dos claras de hue-
vo batidas; seincorpora fodo en un‘instante
al fuégo con' el batidor, y luego que las ela-
ras'estén cocidas, se eoloca la crema en 13
compotera, y se pone 4 enfriar antes de ser-
virla,
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750
Queso naturzl de crema.

Se toma meédia azumbre de leche buena
que se pone 4 entibiar al fuego: se le echa
im pedacito de cuajo bueno del tamaiio de
un-guisanteque se deslie con laleche:sepone
la cuajada sobre rescoldo, tapaudolacon una
tortera, y echando encima de ésta un poco
- de ceniza caliente; luego que Se ha cuajado
bien, se pone sobre una cesta 6 canastillo de
mimbres, -hecho expresamente, y cuando se
ha escurrido bien se comprime en la compo-
tera y se sirve con huena nata Y azicar por
encima,

751
Queso batido.

Se pica muy menudo un poco de limén
verde; se pone en una cazuela con cuartillo
ymedio denata buena bien espesa, y un peda-
CIto ¢como un garbanzo, de goma tragacanto
pulverizada, y se bate la nata. A medida
que la espuma se espesa, Se saca con una
espumadera y se va poniendo en un cestito
de mimbres: si este cesto no esta muy tupi-
do, se pondréd en su interior un pedazo de
muselina @ ofro lienzo claro: cuando la nata
esté toda batida, se deja escurrir el quesQ
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hasta el momento en que se ha de servir, y
se pondrs en una eompotera echdndole azit-
ear molida por encima,

7562
Queso de Ia Princesa.

Se ponen al fuego dos cuartillos de nata
con cnartillo y medio de leche, dos granos
de sal, una cdseara de limén verde, raspada,
un punado de cilantro, una rajita de canela
Y tres onzas de azficar; se hace cocer todo
junto hasta la reduccion de la mitad, y en-
tonees se aparta del fuego; estando tibio, se
echa un pedacito come un garbanzo de caa-
jo, desleido en una cucharada de agua; se
pasa todo por un cedazo-y ge ponen & calen-
tar con rescoldo arriba y abajo; luego que se
haya cuajado bien, se pone en un eedacito
de mimbres 4 propdsito, para que se escu-
rra y tome la forma de un gueso: después se
coloca en la compotera 6 se sirve en un plato.

S

753

Pera secn de un modo exquisito.

Las peras de Jareina y las de D. Guindo,
son las que por lo comiin-se secan mejor. Se
pelan de arriba abajo, 4 los rabos se les cor-
ta el'extremo y se van echando ena guas fres-

T, IIL
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ca; después se ponen 4 cocer hasta que se
manifiesten blandas al tacts, y se van sa-
cando en esta sazdén con una espumailera,
posiéndolas de nuevo en agua fresea; se de-
jan eseurrir bien, y para cada cincuenta
peras se pone una libra de aztear en una
azumbre de agna: cuando el aziear se haya
disuelto, se pondrin las peras en él y se de-
jardn asf por espacio de dos horas: luego se
sacan, S poren sobre ‘unos zarzos con las
colas arriba, y se meten por espacio de una
noche dentro de nn horno 4 un calor mode-
rado como el que queda después de sacado
el pan, Al dia siguiente sevuelven & meter
las peras en el agua de azficar, y se repite la
operaeion de meterlas.en el horno en la pro-
pia forma, continuando esta manipulacion
por cuatro dias, advirtiendo que la Wltima
vez no se han de sacar del horno hasta que
estén bien secas. Asi se conservan en para-
jes secos todo el tiempo gue se quiera.

BUNURLOS.
754

Bunuelos de crema.,

Se toma un priiade de harina, se deslie
con tres huevos y seis yemas, un poco limén
picado y confitado, medio cuartillo de nata,
medio cuartillo de leche y un buen terrén de
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azficar. ‘Sp pone todo @ cocer por espaciode
un cuarto de hora; espesada esta crema se
extiende sobre un tablero espolvoreado de
harina, dejaudola del grueso de una pulgada.
Luego que se ha enfriado, se corta en pe-
daeitos que se arrollan entre las manos con
harina, se echan 4 freir en aceite 6 en mante-
ca hirviendo, y se espolyorean con azucar
bien molida; con lo cual guedan hechos.

55
Bunuelos de viento.

Se pone en un ¢azo un poco de manteca
de vaea, eomo cosade un huevo, las raspa-
duras de dos limones verdes, una cuchara-
dita de agua de azahar, si la hubiere, un
cuarterén de azticar, un poco desal y medio
cuartillo de agua; se hace hervir todo por
un corto rato, yse echa tanfa harina cuanta
se necesite para hacér una masa consistente
y espesa, meneandola al fuego con una cu-
chara de palo, hasta que se pegue aleazo;en-
tonces se pasarpronfamente & ofro cazo, des-
liendo bien dos hueves y mezclandolos eon
la masa hasta que se ponga blanda sin estar
¢lara; después se echa en un plato, y se ex-
tiende con un cuchillo, dejandola del espe-
sor de un dedo: se ealienta aparte aceite 6
manteca que no esté hirviendo, s¢ mete en
ella el mango de una cuchara, y se van to-
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mando. con él pedazos de la masa del grueso
de una nuez, que se dejan caer en el aceite
6 manteca y se frien 4 fuego manso, menean-
dplos sin_cesar; cuando se han esponjado
bleq ¥ han adquirido un buen color dorado,
8@ sirven calientes después de haberlos es-
polyoreado de azticar molida y tamizada,

Si estos bufinelos estén bien hechos, de-
ben ser ligeros y huecos por dentro.

También se pneden freir de un modo mAs
pronto, haeiendo muchas porciones con la
masa, del grueso de una nuez, unas cerca
de otras, sohre una hoja de papel blanco, y
se echan asf en la fritura 6 manteca bien ea-
liente, aunque sin hervir; cuando los buiiue-
los se hayan desprendido, se quita el papel
Y se contintian friendo del mismo modo.

7566

- -

Bunuelos debriocha:

Se toman dos molletes 6 panecillos: ge
cortan por la mitad, se les quita la miga, y
Se pone en su lugar ecrema erecida v dalces
confitados, se pegan juntas las dos fnitndes,
de manera que parezean enteros; se envuels
Ven asi ¢on una masa heeha con havina, un
poco de aceite, y sal desleida en vino blan-
C0; 8¢ pone 4 cocer hasta que adquieran un
coior dorado; luego se sacan, se espolvorean
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con azGear molida, y se les pasa un badil 6
pala de hierro hecho ascua.

757
Bunuelos de manjiar blanco.

Se pone en un eazo un cuarteron de hari-
na de arroz, se deslie con dos huevos, ana-
diendo cuartillo y medio de leche y dos on-
zas de azlicar; se hace cocer hasta que que-
de como una papilla, meneando siempre la
mezela & nna mano, por espacio de dos ho-
ras; cuando esté. espesa, se aparta del fue-
go. y se le echa un polvo de raspadura de
limén, un poco de flor de naranja confitada
y picada, y una poca de sal.

Mezclado todo se extiende la erema en un
plato espolvoreado de harina; luego que es-
té fria, se corta en porciones, que se arro-
llan entrelas'manos con harina, dejandolas
del tamafio de una bala de fusil, y seé frien
en manteca muy caliente: lnego que se han
tostado se sacan prontameunte, y se revuel-
can en azdcar molida 6 tamizada.

%58
Bunwuelos exquisitos.

Se ponen en un cazo dos cucharadas de
harina, se deslien con las claras y yemas de
cuatro huevos, una cascara de limén yerde
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raspada, media cucharada de agua de flor
de naranja, medio cuartillo de leche, otro
medio de nata; se pone esta mezcla 4 cocer
4 fuego manso, menedndola siempre; se apar-
ta, y estando fria, se corta en pedazos, y se
meten para baniarlo§ en una masa hecha de
esta manera:

e ponen en un cazo dos cucharadas de
harina, una cucharada deaguardiente, an
polvo, de sal, y se deslie con dos. huevos;
luego Se frien, y se sirven espolvoréados de
aziicar, y tostados con una pala hecha as-
cud.

759
Bunuelos de pan.

Se pone 4.cocer medio cuartillo de leehe
con un poco de aziear, y un polvo de sal,
media cucharada de agna de flor de naran-
ja, y un polve de raspaduras de ciscaras de
limén, y se continta cociende hasta que se
reduzea 4 la mitad: se tienen preparadas re-
banadas de pan, cortadas del tamatnio de un
real de plata, y del grueso de medio dedo:
se meten en la leche después de coeida: lue-
go que estén todas bien empapadas, se po-
nen 4 escurrir, se revaelean en harina, se
frien, se éspolvorean con azficar, y se tHes-
tan con la pala hecha asena,

DE ARTES, CIENCIAS Y OFICIOS,

760
Bunuelos de erema,

Se pone en un cazo medio cuartilio de na-
ta y medio de leche; una poca de sal, un
polvo de raspaduras de- céiscaras de limon
verde; se haee cocer esta mezela hasta la
reduecion de la mitad; Inego se echan tres
eucharadas grandes de harina quese des
lien sobre el fuegocon la crema, y se menea
todo bien, 4 una mano, hasta que quede muy
espeso. Se aparta del fuego, se pone, sobre
una mesa 6 tablero, se aplasta y se extiende
con rodillo de palo,. se corta en cuadros de
euyas, esquinas dos sobresalgan en punta;
se echan & freir, se espolyorean con azuear,
y se tuestan con la pala hecha ascua.

761

REPOSTERIA.

Ya hemos expuesto en el articulodel arte
del confitero los puntos pringipales que de-
ben darse al azficar para sus diferentes
1808, y esto nos execusa de repetirlos €n el
presente tratado, relagivo al arte del repos
tero, que se ha compinesto con presencia de
los eseritos de uno de los mas inteligentes
profesores de este arte en Francia.

No era el 4nimo del compositor de esta
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obra, extenderse al tratar de esta materia;
pero se ha resuelto 4 hacerlo en vista de las
repetidas instaneias que se le hicieron, prin-
cipalmente de muchas ciudades y pueblos
donde no suele haber inteligentes en el arte
dela coufiteria y reposteria, y donde pueden
sermuy ttiles estas noticias.

762
Mostachones a Ia italiana.

' Se toman de aziicar morena tres libras;
de harina cuatro; de almendras con eésea-
ra dos; de canela onza y media; y de nuez
de especia, pinienta y clavo lo que se quiera
a discerecion. Todos estos ingredientes bien
molidos y pasados por cedazo, se amasan
eon agua fria en un perol proporcionado, y
al tiempo de amasarlos se anadird an poeo
de cascara raspada de cidra 6 de limén con-
titado.

Después de bien trabajadala masa, de
modo que quede manejable, se pondré en un
plato espolvoreado de harina, y se le dejard
reposar unas dos 6 tres horas, y se eortaran
de ella tres 6 cuatro mostachones para pro-
bar en el horno si estd en su debida consis-
tencia, la euai se conoce cuando se ve qué
88 esponja un poco. con el calor del horno;
pues si en lngar de esponjarse se viere que
se extienden, se mezclard & la masa un po-
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¢o m4s de harina, y se amasar4 otra vez. Es»
tando ya como se requiere, se cortardn los
mostachones en forma ovalada, rematando
en punta por sus extremos, y ddndoles eua-
tro 6 cinco dedos de largo y tres de ancho.
En esta forma se meten en el horno. y des-
pués de cocidos, se sacarin, y se les dard el
batio, hecho del modo siguiente:

Se toman de aztear morena tres libras, y
de canela onza y media; se mezelan ambas
sustancias, se pasan por el tambor 6 cedazo,
se aflade & esta mezcla un poco de agua.
olorosa, y se procede de modo queno quede
el bafio claro, sino que al dejarle caer con
una cuchara, haga hilo: se ir4 tomando con
un pincel este bafior y se bafiardn los mos-
tachones: despnés se pondrin en un papel
sobre una mesa, y se cubriran con la tapa-
dera caliente del horno, para que se asien-
ten, y estdndolo se guardarin en paraje hi-
medo y fresco, porque maturalmente son
duros.

Tambiéun se pueden bafiar con ehocolate
desleido en agua, y bien espeso:

768

Mosinchones 4 la espanola.

Se muelen dos libras de almendras con
su pellejo, rociando la masa de cuando en
cnando eon un poco de agua para evitar que
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se convierta en aceite; se pondrd en perol 4
fuego manso, para que se seque y 4 fin de
sazonaria se anadira media onza de cauela
pasada por ¢l cedazo 6 tambor, un poeo de
agua olorosa, y algunos pedazos de cidra 6
lim6n confitado.  Estando todo bien seco,
se le ird echando y mezelando con una cu-
chara poco 4 poco, una libra de azfcar cla-
rificada y eocida en punto de tior, menean-
do'la pasta incesantemente para que no se
pegue al perol. Cuando yacesté hecha masa
mannable, que se conoce en¢uenose pegue
& la wano, se apartard del fuego y se mu-
dara 4 un plato donde se mantendri hasta
que se enfrie, y entonces se formarfin los
mostachones como queda dicho en el articu-
lo anterior.

Estos mostachones se pueden banar: mu-
¢hos, niles baifian vi los cuecen; de cual-
quier modo son muy buenos; pero si se gaie-
re ejecntar, se procede mezclando un poeo

de canela con el azcar que se juzgue cOD--

veniente, y poniéndola # cocer en punto de
flor; después se van' bafiando los| mostacho:
nes uno por uno, se colocan en un papel, ¥
se les sienta el bafo eon la tapadera del
horno, & la cual se le pondré encima un po-
co de fuego.
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7064
Susnmieles 2 Ia italiana.

Después de haber molido dos libras deal-
mendras cou el peilejo, rocidandolas conagun
para que no suelten el aceite al tiempo 'de
molerlas, se seeard la masa en un perol &
fuego lento; demodo que no quede hmmedad
alguna: despuds s¢ tomard nna libra de azii-
car y ofra de miel buena, que incorporadas
se clarificardn y cocerin en punto e flor;
ge mezelara esta especie de almibar con la
masa de almendeas, afiadiéngdole una onza
de eanela molida, un poco de nuez de espe-
¢ia y de clavo, también molide y pasado por
el tambor; se pone todo & fuego lento, y se
revolyers suavementé con una cucharaa 6
cucharén para que 1o se pegue:  Seeonoce
que estd en su punto, si tocindola ¢on un
dedono se pega: se sacard 4 un plafo espol-
voreado de harina; dondese mantendid has-
ta que se haya enfriado; estandolo, se ‘irdn
formando los susamieles de figura ovalada
como los mostachones, pero sin pmwita. Los
susamieles no se banian. Debe advertirse
que para darles un gusto més éxquisito, ge
ha de mezelar & la miel y aztear, cuando se
une con la masa de la almendra; una poca
de agua olorosa de limén eonfitado y picado
{t otra sustancia semejante.
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765

Turrén blance, mejor que el de
Alicante,

Después de clarvificar media libra de azt-
car y otra de miel virgen-de ia mis blanca
que se encuentre, y mezeladas ambas sus-
tanciag, se baten con fuerza las claras de
cinco huevos, y se incorporan con ellas es-
tando en punto de flor, y se continuard la
operacion revolviéndolas hasta dejarlas en
punto de caramelo. En este estado se pon-
dré dentro de este albimar una libra de al-
mendras mondadas, hechas menudos peda-
208, bien secas en la estufa, un enarterén de
azticar fina- de Holanda, en terroncitos, los
cuales ¢ humedceeran con algin aguaolo-
rosa como de espiritu d¢ anis, 6 bien se res-
tregardan dichos terrones uno por uno en la
caseara de alguna fruta olorosa, como de ci-
dra; de lima, de naranja, de limén, ete. Se
incorporarsd todo con el cucharén meneindo-
lo fuertemente, y se apartard del fuego para
que uo se pase el punto de caramelo; se echa-
rd de prounto sobreunas obleas que se han de
tener extendidas sobre nna mesa, encima de
papel y se extenderd la masa y pasta con el
palo, hasta dejarias de dos 6 tres dedos de
grueso, mas 6 menos, segtn se desee. Fi-
nalmente, se cortard en pedazos dejando caer
& plomo, sobre la masa asi dispuesta, una
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cuchilla 6 cuechillo de buen filo, y se podri
servir desde Inego 4 la mesa, 6 se guardard
en un lngar seco.

766

Turron 4 la francesa.

Se tomardn de almendras dulces y de ave-
llanas sin edscara, un cuarterén de ¢ada co-
sa; 86 pondran 4 remojar en agua caliente
para mondarlas; luego se pondran en agua
natural y se trasladardin bien escurridas en
dos libras de almibar preparado en punto
de flor fuerte; se echar4n también tres 6 cua-
tro pedazos de cdscara de limén; se revolve-
rd4 todo con una cuchara, se afiadird una
clara de huevo bien batida, se volvers 4 re-
volver y se echard en cajas de madera guar-
necidas de papel. Si el turrén no estuviere
bien esponjado, se pondrs al fuego por un
breve rato.

767

Tarrén comuin & Ia espanola.

Se toma, de almendras dulces y de ave-
lianas sin cdscara, un cnarterén de cada co-
Sa; se mondan, como se ha dicho en el ar-
ticulo anterior; se dividen en pequeiias par-
tes juntamente con una cascara de limén
verde, se pone todo 4 secar bien e un perol
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al fuego, con suficiente cantidad de azicar
en polvo y dos 6 tres claras de huevos muy
b[en batidas: se hace con todos estos ingre-
dientes una pasta manejable, se distriboye
en hojas de papel, y Gltimamente se cuece
en ¢l horno hasta que esté en sazoén,

768
Turron de canela,

Este turrén se hace como el blanco que
ya hemos dicho, sin mas diferencia que la
de anadir dos onzas de canela molida y ta-
mizada, al tiempo de incorporar las almen-
dras con el aziicar y 1a miel, eon lo cual con-
seryard el turrén todo el sabor, olor y eolor
de la canela.

769

Pinonada a Ia italinna.

Se toman de pifiones frescos mondados y
de alfénsigos también mondados en agna ca-
liente, un cuarterén de cada cosa; se mez-
clan con unalibra de almibar preparada en
punto de flor y se separvan del foego, dejan-
dolo fodo repasar hasta que guede tibio; &
medida que se advierta que va blanqueando
la pifionada, se espolyorea con canela moli-
da ¥ tamizada: después se va sacando con
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un tenedor, y se extiende en un pliego de
papel limpio, espolyvoredandola segunda vez
con canela molita y tamizada: dltimamente,
después de media hora, poco méas 6 menos,
en cuyo tiempo se habra eongelado el azi-
car sobre la pifionada, se cortard en peda-
zos de la figara que se quiera, y se colocars
del modo que cada uno desee.

0
Mazapan comiin.

Se toman tres libras de almendras dulees,
g6 mondan en agua caliente, 86 ponen 4 es-
currir en un eedazo después de haberlas en-
jugade bien entre un paiio; se muelen enun
mortero de piedra, echando de cnando en
cuando elaras de hueveo durante la molienda
para que no-suelten aceite.

Estando bien molida, se écha esta pasta
en libra y media de almibar clarificada. y en
punto de flor, y se revuelve bien con un cu-
charén, cuidando de que no se pegue al fon-
do del perol; se ¢onoce que esta de punto ia
pasta, si tocandola de golpe con el revésde
la:mano, y levantando ésta con prontitud,
se arvierte que no se pega cosa alguna; en-
tonces se pone la pasta sobre una plancha
de cobre estafiada, y se espolvorea con azi-
car por todas sus partes, dejandola reposar
hasta que se enfrie; se echa en una fabla




128 5,000 RECETAS

limpia y se eorta con moldes de la figura y
forma que se quiera: se pasan los pedazos
cortados & un papel, colocandolos con cui-
dado; se ponen 4 cocer sobre un fuego mo-
derado, y estandolo por un lado se vuelven
del ofro para que queden igualmente coei-
dos,; y quedan hechos los mazapanes, que
suelen tomar distintos nombres, segin la
forma que se les dé.

171
Mazapan a la espanola.

Se toma una libra de almendras dulees; se
mondan en agua caliente, se enjugan, y se
secan en el cedazo; se muelen en un morte.
ro de piedra eomo queda dicho en el capitu-
lo anterior; junto con un poco de edscara de
limén, naranja 6 cidra rayada, Después de
molida asi Ia pasta, se pone en un plato y se
mezela bien-con dos libras de azficar moli-
da, muy fina, y se procede en lo demas co
mo en el mazapén comin. Si la masa estu-
viere dura, se anadird clara de huevo en can.
tidad suficiente hasta que quede en su pun-
to, ¥ si no pareciere bastante dulee, se afia.
dird azficar.
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72
Otiro'Mazapdn = In espafiola.

Mondadas y molidas las almendras en la
forma dicha, en cantidad de una libray afia-
diendo ademas de la clara de huevo un poco
de aguna de azahar, se echard la pasta que
resulte en ana libra de almibar en punto de
flor, incorporandola bien con un cucharén:
S€ pone en un perol al fuego, y se menea bien
4 fuerza de braze, hasta que se haga todo
unamasa manejable, cuidundo de que no se
pegue al perol; luego se pone sobre una ta.
bla espolvoreada de aziicar; se espolvorea
también de azicar por engima: se hace un
rollo: se deja reposar un poco: se forman las
figuras que se quieran, 6 se pasa la masa por
la jeringa.

it
Modo de banar el mazapan,

Se batird una ¢lara de huevo con un poco
de mermelada y azicar.en polvo; y con esta
composidion se bafiars al mazapan, sea de la
clase que fuere, después de cocido, y se vol-
verd al horno, el cual se tendrd con poco ca-
lor, pues uo ha de servir més que para se-
car y seutar el bafo,

Ty 1IL, 9
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T4

Otvo niodo de banar el mazapam.

En lugar de agua de mermelada, se echa-
T poeo & poco agna de azahar con el azu-
car; y se ird mezelando la clara de huoevo
hasta que esté bien desleida, y se banara co-
mo se ha dichoarriba.

BIZCOCHOS.
975
Bizcochos ordinarios.

Segiin la.cantidad de bizecocho que se qaie-
ta hacer, se aumentard 6 se disminuird la
dosis aqui prescrita. Se toman ocho huevos,
se ponen en un platillo de una balanza y en
¢l ofro se pesa igual cantidad de azacar, se
pesala harina, igualando la cantidad de ella
en la balanza con cuatro huevos y se pone
después en un plato, se quiebran los ocho
huevos, se apartan en una cazuela y las ye-
mas se ponen en otra con la mitad del azit-
car pesada y un poco de edscara de limon
picada muy fina; se baten mueho lag yemas
con el azfiear por espacio de media hora; des-
pués se baten las claras hasta que hayan he-
cho mueha espuma, se mezclan con el azi-
car restante, se les mezcla poco & poco la
harina, se juntan las claras asi batidas con
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las yemas preparalas como se ha dicho an-
tes, se menea todo bien y se va echando es-
ta composicion en moldes de hoja de lata 6
de papel, que se tendran preparados y bien
untados interiormente con manteca de va-
ca; luego que se echa en estos moldes la
materia del bizcocho, cuidando de no llenar-
los sino un poco més de su mitad, se espol-
yvorean por encima con azficar molida y se
cuecen en un horno & un calor snave por es-
pacio de media hora; cuando estén de un her-
moso color dorado, se dejan enfriar y se sa-
ean de los moldes.

796

Bizcochos de cuchara.

Los bizcochos de cuchara se hacen del
mismo modo que los que anteceden, con
la diferencia de que el peso de <cuatro hue-
vos es suficiente para las cantidades de azi-
car y harina dela auterior y no se ponen.en
moldes. Cuoando estd hecha la masa, se to-
ma una cucharada para cada bizcocho, y se
colocan & lo largo sobre hojas de papel blan-
co; desrués de haberlos espolvoreado por
encima con azicar molida, se cuecen en el
horno 4 menos fuego que los anteriores, y
luego que estan cocidos se levantan del pa-
pel con un cuchillo.
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799

Bizcocheos para iomar comn licores,

Ne pouen cinco huevas en nn platillo de

una balanza y se pesa en el otro platilloigual”

cantidad de azlicar, se echia el azicar en una
azuela y se pesa en el mismo platilio igual
cantidad de harina, se anade al'azticar ¢4s-
cara de limon yérde machacada, y. flor de
naranja ‘contitada y picada, y las cincos ye
mas de los_huevos: Se bate todo junto has-
ta que el azucar s& haya incorporado bien
con las yemas, después se echa la harina y
se vuelve & batir bien: las claras de los mis-
mos huevos se baten separadamente hasfa
que hagan mucha~espuma, y en esta dispo-

Sici6n se mnen con la,mezela de las yemas, -

azficar y harina para formar 1a masa. Se tie-
nen pronto dos: pliegos de papel blanco do-
blades en eaja, en fisura de un canal del an-
cho y altura de un dédo y se ponen dos eu-
charadus de bizeocho en cada caja, se espol-
voreau cou azlcat fiua por encima y se po-
nen d cocer eniel horno & un fuege mainso,
Luego que tengan un hermoso color dorailo
g€ sacan y se guardan el tiempo que se quie-
Ta en un paraje seco; son excelentes para to-
marlos con vino @ ofros licores.
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798
Bizcocios ligetos.

Se toman diez hueves, se ponen las yemas
de cincoen una eazuela con una poca do flor
de naranja confitada y picada y ¢dscara ras-
pada de limén verde, se afiaden tres cuarte-
rones de azticar bien molida y se bate todo

junto hasta que el az@icar se haya mezelado

bien con las yemas y esté un poco liguida.
Deéspuds se baten las elaras de los diez hue-
vos, y cuando estén espumoesas y blaneas co-
mo Ja nieve, s6 mezelan con la composicién
anterior, anadiendoseis onzas de harina, que
sdecharin wuyg potod poco, meneando siem-
pre el‘batidor; se ponen en wmoldes untados
de:manteca, seespolvorean con azficar muy
bien molida y se ponen 4 cocer en un horng
4 fuego manso,

i 44
Bizcoches de dulce:

Se machaca en mortero ciseara de limén
confitada con un poco de flores de naranja
también céonfitadas; se anaden dos euchara-
das de mermelada de albaricoques, tres on-
zas de aziicar fina, éuatro yemas de huevos
frescos; y bien mezelado todo, se euela por
un eedazo estrujdndolo bien con una cucha-
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ra hasta que no quede nada en el cedazo;
después se anaden las cuatro claras de hue-
vos batidas y bien incorporado todo se for-
man los bizeochos 4 lo largo sobre un papel
blaneo, eomo los de cuchara, espolyorean-
dolos con azdear hien molida y cociéndolos
en el horno 4 fuego manso.

%80
Bizcochos de chocolate.

Se toman seis huevos frescos, se abren
cuatro para poner las yemas en una cazuela
y las claras en otra; ¢ou las yemas se poie
onza y media de choceolate molido muy fiuo,
con seis onzas de azlicar también molida, se
bate t9d0 por mas «é un cuarto de hora y
después se anaden las claras bien batidas;
luego que se han incorporado bien todos es-
tos ingredientes meneando siempre, se echan
seis onzas de harina; se forman los bizeochos
del mismomodo que los de cuchara, en mol-
des de papel blanco untados con manteca
de vaca y espolvoredandolos eon un poeo de
azicar muy fina por encima; luego se cuecen
eomo los anteriores. '
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781

Bizcochos de alimendras.

Se hacen de dos mnodos, de almendras dul-
ces y de almendras amargas; los primeros
‘se fabrican tomando un enarterén de almen-
dras dulces mondadas y machaeindolas bien
en un mortero, y para impedir que se con-
viertan en aceite, se pondrd de cnando en
cuando un polvo de aziicar finay después
se baten, durante un cuarto de hora con una
onza de harina, tres yemas de huevo y cua-
tro onzas deazicar molida: se baten cuairo
claras de huevo y se mezclan con el resto de
Ja eomposicién; se tienen preparadas cajas
de papel de dos dedos en cuadro y en altura,
nntadas por dentro con manteea de vaca; se
porne en ellas la masa para formar les bizco-
chos, que s@ espolvoroan con una poca de
azicar molida mezelada con harina, y se lle-
van 4 cocer al horno 4 un fuego moderado;
cuando tengan el color conveniente, 8¢ sa-
can, y aun calientes se les quita el papel.

Los bizeochos de almendras amargas se
hacen del mismo modo, con la diferencia de
que para dos onzas de almendras amargas
se necesita anadir una onza de almendras
dunlces.

Rsta dosis servira de regla para hacer la
cantidad de bizeochos que se quiera, ponien-
do todos los ingredientes en la debida pro-
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poreién, con arreglo &.lo que se acaba de ex-
poner para hacer los de almendras dulees.

82

Bizcochosde San Claudio.

Se toman dos ouzas de harina de arroz,
pasada por ‘tiamiz fino, se ponen en una ca
zuela econ media libra de azticar fina, cuatro
yeinas de hueyo y un polvo de raspaduras
muy finas de limon verde, se bate todo jun-
to por espacio de 1n cuarto de hora, des-
pués se ponen ocha claras de huevo batidas,
¥ bien incorporadas, se forman los bizcoclios
en cajas de papel, untadas por dentro con
manteca de vaca.

Se hacen cocer en el horno & fuego mode-
rado, y cuando estén” dorados se quitan de
los moldes antes que sé enfrien: se cubren
por encima con un baiio hecho de estama-
nera: se pone sobre un plato de barre 6 loza
la mitad de-una clara de huevo.con. dos cu-
charadas de azGear molida y tamizada, se
bate mucho con una cuchara de palo y para
blanquear bien el baiio, se le afiadende enan-
do en cuando algunas gotas de lim6n agrio;
lnego que se han hatiadolos bizcochos se vuel-
ven 4 meter en el horno por un instante pa-
T que Se sequen,
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CONSERVAS SECAS,

783
Conserva de violetas.

& Se toma nn pliego de papel blanco, dobla-
do por en medio: se doblan sus Indos para
hacerle un borde al rededor de algo mas de
una pulgada, 4 fin de que quede en figura
de una caja. Se pone una libra de aziicar en
un cazo con un enartillo de agua: se hace ¢o-
cer y espumar hasta qne metiendo la espu-
madera dentro del almibar y sacudiéndola
al aire, se eleven largos hilos giie gueden
juntos: se quita del fuego, y cuando esté me-
dio frio, se echan en ¢l unas violetas prepa-
radas del modo siguiente:

S.u foman dos onzas de violetas mondadas
¥ bien machaeadas en nn mortero pequéno:
se deslien bien eon el almibar menedndolas
prontamente con una cuchara de pale, sin
pouerlas al fuego, y se echan sobre la caja
de papel: enando estén casi frias, se pasa un
cuchillo por encima, senalando formas eua-
dradas 6 cuadrilongas, y cuando estén del

todo frias, se acabarin de partir para el uso.
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784
Couserva _de grosellas.

Se toma una libra de grosellas encarna
das; se desgranan y se ponen 4 cocer en ni
enarfillo de agua, hasta que hayan seltado
SIL jugo, y se pasan por un cedazo ¢on ex-
presion, de modo gue no quede més que el
hollejo de la fruta en el eedazo.

Se pone lo eolado al fuego y secuece has-
ta que quede en una mermelada espesa; se
pone una libra de azficar en un perol con
una libra de agua, se hace hervir y espumar
continuando la coceién hasta qne metiendo
los dedos en agua y después en el almibar,
¥y removiéndolos en el agna. el aziecar que
se quete en los delos, se quiebre.

Entonces se aparta del fuego y se echa
dentro de este almibar I mermelaia de 2ro-
sellas, meneando la mezcla bien hasta que
se vea que se forma una especie de cristali-
zaci6n por encima: finalmente, se echa en
{ui molde de papel, como la conserva de vio-
efas.

785
Conserva de frambuesas.

Se pone 4 cocer una libra de azficar, ddn-
dole el mismo punto que para la conserva
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de grosellas, y se echan en este almibar las
frambuesas, preparadas de la manera si-
guiente:

Se deshacen y se pasan por tamiz una li-
bra de frambuesas con dos onzas de grose-
_llas rojas, todas bien mondadas y limpias;
y pasadas por un cedazo, se pone el jugo que
resulta al fuego, para (‘\pm(nlo después se
junta con el almibar en_ el punto dicho, y se
conclnye la conserva como la de grosellas.

84
Conserva de fiores de naranja.

Se pone una libra de azd -ar en un cazo,
con nn cuarfillo de agun: se hace herviry
espumar, y se contintia cociendo, hasta que
metiendo la espumadera dentro del almibar,
y sacudiendo’la mano se eleven unos hilos
que se peguen unos 4 otros: después se apar-
ta del fuego, y se echan dentro las flores de
naranja preparadas del modo siguente:

Se toman cuatro onzas de hojas de flores
de naranja muy blancas: se cortan c¢on un
cuchillo, y se humedecen con el zumo de me-
dio limon: se echan-en el almibar y se me-
nean sin cesar al fuego hasta que el almibar
se queide blanco en las paredes del perol:
enfonees se vierte todo en un molde de pa-
pel como en las anteriores conservas.
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787
Comserva de albaricogues,

Se cuece un libra de aziecar del mismo mo-
do queenla conservade violetas; cuando es-
té en 'su punto se le mezela un enarterén de
mermelada de albaricoques, hecha de la ma-
nera que sigue:

Se toman quince 6 diez y ocho albarico-
ques, segin su tamatio, que no estén com-
pletamente maduros, sa les quitan los hue-
508 y el pellejo, s¢ cortan en pedazos, y se
cuecen el una poca de agna, hasta que es-
tén enconsistencia de wermelada bien: secus
86 pone esta mermelada en el almibar, y se
coneluye como la de grosellas.

788
Conssrya de agraz,

Se ecuece una libra de azear del mismo
modo que para la conserva de violetas; cuan-
do, esté en. su puntode coeceién, se quita
del fuego y se remueve por\ espacio de dos
minutos, y después se junta con una mer-
melada de agraz, hecha del mode que sigae:

Se toma una libra de agraz bueno, sea le
quita el escobajol y se. pone al“fuego para
que se cueza hasta que se ponga en punto
de mermelada: se echaen un cedazo, donde
se deslie bien, hasta que no quede més que
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el hollejo y los granillos: la mermelada. asi
colada, se pene al fuego para que se dese-
que y espese; v después se mezela con el al-
mibar, removiéndela bien én el fuego hasta
que el aziicar eomience 4 blanquear -en Ias
paredes del perol: se echa en un molde de
papel, y se concluye como la de violetas:

789
Corserva de malvavisco,

Se corta en menudos pedazos cerca de na
libra de raiz.de malvaviseo, después de ha-
berla raspado y lavado: se pone 4 cocer en
un puchero con un cuartillo de agna, hasta
que quede en consistencia de mermelada:
se.cuela en un cedazo con fuerte expresion:
se vuelye 4 poner al faegolo eolado hasta
(que se ponga muy espeso: se-cuece una li-
bra de azficar, dejindola en el mismo  pun-
to que para la conserva de grosellas, se jun-
ta este almibar con Ta meérmelada, y se me-
nea bien hasta que el almibar comience 4
blanguear sobre las paredes del perol y se
pone en wolde de papel como las anteriores.

790
Conserva de uvas.

>ara toda clase de dulces de uva, se pre-
fiere la moseatel por lo regular, porque es la
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mejor. Se toma, pues, una libra y media de
uvas moscateies: se les quitan los escobajos,
se ponen al fuego para que se abran: después
se pasan por: cedazo, deshaciéndolas hasta
que no. queden mids que los hollejos y los
gramllos; lo colado se pone & cocer hasta que
se deseque y quede en una mermelada es-
pesa.

Se cuece separadamente una libra de azii-
car del mismo modo que parala conserva de
grosellas, y cuando esté en su punto de coc-
cién se le echa la mermelada, y se concluye
como se ha manifestado,

791

Conserva de naranjas.

Se pone una libra y tres cuartas de azticar
en un perol, con medio c¢uartillo de agua:'se
cuece sin espumarla, hasta que metiendo la
espumadera en el almibar, y soplando por
los agnjeros de ¢ésta salgan unos hilos lar-
gos de azicar: entonces se aparta del fuego,
se deja enfriar, y cuando esté adn tibio, se
tendrd pronto la ecéscara de una naranja
dulee, raspada muy fina, y se echard dentro
del almibar, removiéndola bien, hasta qne
comience & espesar.,

Se pondra la conserva en el molde de pa-
pel; como se ha dicho,

SRR I & -
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Tio mismo sé hacen lag conservas de limén
y de naranjas agrias.

792
Counserva de café v de chocolate.

Se poue una libra de azicar en un pe'erol
con un cuartillo de agua, se hace hervir y
espumar, continuando la eoccién hasta que
metiendo la espumadera y soplando por sus
agnjeros salgan unos hilos cortos de aziicar;
entonces se aparta del fuego y se deja en-
friar un poco, se mezcla una onza de café
tostado y molido, y cuando esté bien 1ncor-
porado, se echa la couserva en un molde. |

La conserva de chocolate se hace del mis-
mo modo; con solo la diferencia, de que bas:
ta media onza de chocolate ragpado muy fi-
no, para el almibar hecha con una libra de
azucar.

93

Modo de hacer Ia pasta para laorchaia
vy leche de nlhmendras.

Se toma una libra de almendras dulees,
se escogen, se ponen @ humedecer en agud
caliente, se mondan de su pellejo, y se ma-
chacan bien poniendo una poca de agua pa-
ra que no se hagan aceite.
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Se anade media libra de azticar molida, y
se hace de todo una pasta que se deja secz,lf'
Y se guarda para el uso; en ia intclie;enci:;
de_‘(;uc puede durar mas de seis meses.

(,‘u;'mdo Se qiiera usar de esta pasta se to-
man ires onzas para cada cuartillo y medio
deagua, se deslie en ella y se cuela por una
servilleta. |

794
Confitero.—Arte .dél

Como la base de este arte consiste privei-
palmente en los puntos que se dan al almi-
bar, empezaremos porlaexplicacion de estos
para la mayorinteligencia por los artlculusZ
quesiguen después. HEstos puntos se llaman
de jarabe, de bolilla, de flor, de flor fuerte
0 (ib L;cr];uu,‘ y de earamelo.

0dos los almibares, en gener: s par
ticipan de una i)njt'lxll;iJ<':'x(/(E)] (TeL ’lll‘l..ilb;llt’l(‘lfuv ok
i ( 8161 ecoceion
simple 6 compuesta y de azficar, necesitan
clgrnlmarsu, porquae su trasparencia es una
de sus perfecciones: para esto, cuando el al-
mibar esta al fuego y cerca de hervir, se tie-
nenpreparadasen una vasija, clzu'usd'j huevo
})xen batidas, que se van echando en ella poco’
4 poco, de cuando en cnando, en cortas can-
tidades, eon una cuchara, mezclandola con
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el almibar. El calor coagula las claras, que
recogen en sus poros 6 celdillas los cuerpos
fluetuantes en el liquido, y como son especi-
ficamente menos pesadas que éste, sobre-
nadan en el almibar; finalmente, se anaden
oporfunamente el resto de las claras y unas
encharadas de agua fria en el paraje del her-
vor, y se tendrd de este modo una clarifica-
¢ion perfecta. Entoncesseapartael almibar
del fuego, y cuando cesa de heryir, para ob-
tenerla muy ¢lara, se cuela por un pamno de
Jana, fijado sobre un cuadro 6 bastidor ar-
mado de cuatro puntas. Casi siempre hay
pecesidad de volverla & colar por el mismo
pafio, para obtener un almibar muy traspa:
rente.

31 primer punto del almibar es el que se
conoce con el nombre de jarabe. Hste se dis-
tingue enando tomando una poreion de él
con una cuchara, y dejandola ‘caer de lo al-
to sobre nn plato, hace un hilo sin quebrarse,
toea en la superficie del plato sin producir
sonido y sin salpicar 4 ningin lado, quela
dltima gota que se escapa.de la cuchara pa-
rezea (que se rétiva sobre si misma, acompa:
fiada de un rabite. También se conoce que
un almibar estd cocido en un punto de jara-
be, en que la pelicula es al principio suma-
mente delgada, como gue entonces no esm a8
que un principio de la incorporacién intima
del agna con el azficar; se continiia la evapo-
racion dein hnmedad, 1a pelicula parecemas

T, 11, 10
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congisteute, y entonces esta heeha la perfec-
ta coccion del almibar en punto de jarabe.

El punto de belilla, es cuando se cuece el
almibar & més del grado de jarabe que que.
da dicho, y se conoce cuando se toma el al-
mibar eon la cuchara y que forme una gota
redonda al caer.

El punto deflor se conoce cuando arrejan-
do el almibar al aire, sacudiendo 1a espuma-
dera, se convierte en hilitos delgados como
barbas de plumas.

El punto de flor fuerte 6 perlina, es més
subido que el anterior, y se eonoce caando
echando el amibar al aire 6 soplandola por
entre la espumadera, forma como una tela
de arana.

Bl almibar en punto de caramelo, que es
el més subido, resulta lijeramente tostado y

rubio, y cuando se enfria, se endurece y que-

da quebradizo.

Hay otros varios puntos, pero que no son
tan esenciales ¢omo los que preceden; los
cuales varian en sus denominaciones, lo mis:
mo que €stos, que nunca tienen nombres
constantes.

No nos lisozjeamos que este articalo quede
completo; pero si esperamos que seri bas-
tante para que puedan saear de él un parti-
do til los aiicionades diestros.

Los dulces se dividen en liquidos y sélidos:
unos y otros tienen por objeto el hacer mis
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gratas al gusto ciertas sustancias, y poder-
las conservar por mucho tiempo.

Los dulces que méis ecomunmente ge hacen
son los de almibar, jaleas, mermelados y
secos,

Las jaleas son preparaciones que se hacen
eon aziiear y jngos mucilaginosos de ciertas
frutas, que enfriandose, toman consistencia
de un engrudo 6 cola.

No todos los juges de las frutas son pro-
pios para hacer julea: es preciso que sean
mucilaginesos, como los de peras, manzanas,
agraz, membrillos, melocotones, grosellas, al-
baricoques, tejocotes, ete.

Para hacer jalea de groseila, se ponen en
un perol qmince libras de grosellas desgra-
nadas, y doee libras de azticar quebrantada:
se pone el perol 4 lalambre, § 4 medida que
las grosellas sueltan su jugo, el aziear se
disuelve; se menea todo: (esde el principio
eon una espumadera, para-que la materia no
se pegue al fondo del perol, y se deja cocer
4 fuego manso, hasta que se hayaevaporvado
la cnarta partedela humedad, 6 que ponien-
do 4 enfriar un pognito de dulee en un plato,
se coagule ¥ tome la consistencia de una co-
la.. Entonces se pasa todo por nn tamiz, sin
exprimir Ja hez, se peue ¢l liquido asi cola-
do en bofes, 6 en cajas redondas de made-
ra, echindolo en ellas atiu caliente, y estan-
do frio y coagulado, queda hecha la jalea y
8e tapa.
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Del mismo modo se procede para hacer la

jalea de cerezas,y de todaslas demds frutas

mucilaginosas que sueltan su jugo tan facil-
mente como las-que quedan indicadas.

También se puede hacer la jalea de grose-
llas con el zumo golo extraido de la fruta, lo
mismo que eon la feata entera; pero es mas
agradable hecha de esta a'tinig manera, por-
que conserva mas el sabor dela fruta. Esta
Jalea, para decirse bien hecha, ha de presen-
tar un color rojo bermejo, muy trasparente,
frémala y de un sabor agri-dulee.

Para hacer la jalea de membrillos, se es-
cogen éstos antes de su perfecta madurez:se
limpian con un lienzo restregandolos un po-
€0 para quitarles el vello algodonoso que eu-
bre su superficie: se parten en enatro gajos,
se les separan Ias pepitas, y se ponen 4 cocer
en suficiente cantidad de agua: despnés se
cuelaésta con expresion de Ja pulpa, y se
disuelve enella el azticar conveniente: se cla-
rifica esta mezela con algunas elaras de hue-
Vos: se pone el liquido al faego para que se
evapore hasta que quede formada la jalea,
lasenal 'se conoee que esta hecha, procedien-
do & la prueba en un plato, como se preseri-
be arriba para la de grosellas.

Del mismo modo se hace la jalea de man-
zanas, de peras, ete., se aromatiza esta l-
tima con una onza de agua de canela, que se
anade 4 lo dltimo, después de cocida,

Para hacerla mermelada de albaricoques,
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ge escogen albaricoques muy maduros; se
cortan en dos mitades, se separan los hue-
808, se'pesan quince libras de esta fruta.
Por otra: parte, y separaiamente se pone &
cocer- en: agua azficar para hacer alinibar,
cuando este almibar estd en el pnoto de flor,
se le echan los albaricoques, y se deja co-
cer todo hasta que la mermelada haya ad-
quirido la consistencia conveniente, que se
conoce echando 4 enfriar un poco en un
plato; entonces se echan dentro las alm-en-
dras delos hoesos de los mismos albarico-
ques, mondadas (e su pellejo; se echa enbo-
tes, asi caliente, y no se tapa hasta que se
haya enfriado. »

Sehacendulees secos de tantas frutas, que
sarvia dificil poderlos expresar ‘todos. Los
m4s-eomnunes Son log de cortezas de cidra,
de limones, de naranjas, de ciruelas, de pe-
ras, de cerezas, de albaricogues, de almen-
dras. de nueces, ete.

Se preparan para dulees: seeos las frutas
enteras 6 cortadas en pedazos, y ciertas rai-
ces y cortezas. Estas sustancias deben quel
dar tan penetradas del almibar, que ‘estan.
do secas queden casi quebradizas. No seob-
serva ninguna proporcién determinada en-
tre las dosis del azicar y demés ingredien-
tes; basta privarlas de toda humedad por
medio del almibar cocido en un punto de
tlor, para que la azicar que penetre las sus-
tancias, quede seca y privada ella mismade
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toda humedad. Se toman, pot ejemplo, los
tallos de angélica y se cortan como convie:
ne, se ponen 4 cocer en suficiente eantidad
de agua, para quitarles parte de su sabor; se
sacan 1os tallos econ una espamadera, y se po-
nen S escurriren untamiz 6 cedazo de cerda.
Separadawente se hace el albimar en punto
de flor fuerte, dicho arriba, se echan en ella
los tallos de la angélica, y se hace cocer to-
do junto, hasta que los tallos hayan perdi-
do enteramente su humedad, lo cual se co
noce por la consistencia que adquieren co-
ciéndose en el albimar. Se sacan entoneces
con una espumadera, y se ponen 4 enfriary
4 escurrir sobre platos 6 fuentes de loza:
cuando se ha enfriado bastante, se ponen en
botes 6 tarros, para conservarlos en un lu-
gar caliente y seco, 4 fin de que no se pon-
gan revenidos con la humedad del aire.

Del mismo modo se hacen todos los dul.
ces secos, con la sola diferencia de que no
se han de coeer antes las sustancias que 1o
tengan sabor dspero y mny fuerte. También
debe advertirse qne las frutas blandas ¥ su-
culent'f}s se han de pasar muchas veces por
el almibar, porque son més dificiles de pe-
netrar, esto es, cociéndolas en el almibar un
ggggi(é:sisit veinticnatro horas por tres dias
_Los dulces baiiados y garapinados, Tas pas-
tillas y las figuras hechas con azitear Son tam-
bién pertenecientes al arte del con’ﬁtero. Se
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hacen dulees banados de tantas especies gue
no serfa facil expresarlos todes. Se banan
las frambuesas, las pepitas de mel6n, los al-
fonsigos, las avellanas, las almendras de
varias fratas, las almendras dulces, propia-
mente dichas, peladas antes en agua tibia,
las mismas almendras, 4 las cuales se les ha
dejado el pellejo, ete., ete.

El modo de banar con almibar cualquiera
de estas sustancias es uno mismo para todas.
Creo, pues, que sefialando aqui el método
de bafnar las almendras, se tendri la compe-
tente instruceién para hacer los demés que
se quiera.

Se pone 4 hervir en un perol grande, al-
mibar clarificado hasta que esté en un pun-
to de flor bastante subido. Se tendra un ba-
rril 6 cubeta abierto por sus des fondos, y
en la parte superior de éste ¢ sea en Ja boca
de arriba, se colocard una vasija de cobre
de un tamafio proporcionado & que llene
exactamente y tape todo el circnlo dela bo-
ca del barril; en dicha vasija se echa la can-
tidad de almendras que pueda contener y se
pone después debajo de esta vasija dentro
del barril un brasero de lumbre capaz de
comunicar 4 las almendras un ealor suave.

Euntonees: se echa el almibar con una cu-
chara en cantidad soficiente sobre las al-
mendras, teniendo cuidado de menearlas
continuamente con una espatula 6 cucharén
de palo para que no se pegaen unas 4 otras.
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De este modo se les dan.répetidos bafios de
almibar, siguiendo el wmismo mébodo hasta
que hayan adquirido el grueso que se quiera.
Alzunes- eanfiteros mezelan almidéiv en
el @ltimo badio de | esbav clase de dulees;y
otros 10 mezelan con ‘el almibar para au-
mentar su sanancia, y en verdad que hacen
mal, porgue desacreditan sweasa y ningana
pesonia de gustodelicado lés comprard dos
‘veces un mismo. género hecho con este que
se puede Hamar frande.
La operacion que guédadeserital es comin
a los| dulces secos -batiados 1isos, y 4 los per:
lados que quedan erizados de puntas, escas
brosos 'y designales. i e
Estos banos se dan lisos, pouiendolas sus:
taneias gue-se byn de hanar en un perol,
donde' 'se agitan 6 meénean mucho en todos
senfidos, anadiendo alganas gotas de alini-
bar frio, que [0y ¢ontiteros Naman almibay
de baivar, Estas Confituras, estando con su
bano liso, ne tienen necesidad de-més- ope-
racion que ld deseearse. Para este efecto so
Hevan a la estaia) que es una especie deans
mario gaarnecido de chapas de hierro v en:
Yas paredes estdn vestidas de varillas tam-
bién de hierro, sobre las enales sa coloean
cetlacitos 6 tamices'que contienen los dulees;
en medio de la estufy hay un brasero dé
hierro llenode lambye.
?ara haeer las confituras 6 confites per
lados se procede hasta la mitad de la ope-
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racion como queda dichopara hacer los ba:
nades lisos; pero enando han adquirido en
la primera vasija:la mitad del grueso quese
les quiere dar, se ponenen otra colgada del
techo por medio de un cordel atado 4 sus
asas que estaran diagmetrahimente opuestas,
¥ pormedio de otra asa eolocada en su par:
te anterior se hacen saltar los dulees en Ja
vasija, eon un counsiderable balanceo que se
les daj se afiade almibar-de cuando en cnan:
do, teniendo debajo de la vasija un braseri-
llo con lumbre.

Los diferentes mevimientos que reeiben
con esta manipulacion les labran lag punti-
tas con_que resultanerizados. Después de
esfa operacién se {levan 4 la estufa como los
banados lisos. '

Bl aziear gue queda en las vasijas 6 pe-
roles, se emplea en hacer los dilees secos
Comunes. :

La buena calidad de los dulces secos ba-
niados: consiste en que estén recién: hechos,
que el almibar sea puro, sin' mezela algana
delalmidén, que.séan durosy) tan blances
por-dentro-como por fuera, y en fin, quelas
frutas, granos, pepitas; almendras y demés
sustaneiasde que se bagap, sean frescas.

Al almibar para hacer almendras garapi-
nadasdebedarsels punto de flor fuerte, y se
hacen poniendo en un perol grande las al-
mendras sin pelar; en el almibar ‘asi prepa:
rado se agitan con:violencia con un cucha-
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rén de palo hasta que el almibar se haya pe-
gado enteramente 4 las almendras y que ha-
yan adquirido un color moreno. Esta opera-
cibn exige para hacerse bien, fuego mode-
rado. :

Las' pastillas se componen de azficar de
Holanda en polvo y un poeo de mucilago de
goma tragacanto para hacer una masa con
ella, que se aromatiza con toda especie de
olores. Se corta después esta masa con unos
sacabocados ‘de hoja de lata para darle las
diferentes formas que se quiera.

Compuesta la masa como queda dicho se
extiende con un cuchillo de madera sobre
una mesa firme, y cuando la masa tenga el
graeso de media linea s¢ cortan las pasti-
Has con diferentes sacaboeados. También se
Imprime sobre cada una de ellas; mientras
estdn atin frescas y biaudas, diferentes fign-
ras por medio de moldes de madera, y lue-
go se llevan & la estufa. Ignalmente se les
dan'las figuras relativas al gusto. y -al olor
que tienen, por ejemplo, las pastillas que
saben y huelen 4 café, deben tener el color
y lafigura de nnos-granos de eafé tostado.

Se aromatizan las pastillas con diferentes
sustancias, lo mismo que con las frutas de
corteza y demds sustancias secas,

Para dar 4 las pastillas el olor de las frn-
tas de corteza, se toma una de éstas, como
por ejemplo an limén, se le raspa la prime-
ra corteza, frotdndola con fuerza con un te-
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rrén de aztcar, se hace secar ésta y se re-
duce 4 polvo para componer la masa que
queda deserita. Lo mismo se procede para
hacer las pastillas de naranja, de bergamo-
ta, de lima, ete.

Para hacer pastillas de olor con sustan-
cias aromaticas secas; como la canela, el ¢la-
vo, la vainilla, el café, ete., se muele muy fi-
na cada una de estas sustancias en polvo y
se mezelan en suficiente cantidad con el
aziicar.

Tiag pastillas trasparentes 6 earamelos se
hacen del mejor almibar clarificado, que se
cuege hasta ponerlo en punto de caramelo.
Cuando estd ya en este punto s2 pasa & un
cacillo 6 cucharén de cobre qge tenga un
pico largo; por éste se vierte dedistancia en
distaneia y gota 4 gota sobre una piedra de
méarmol para formar muehas pastillas redon-
das tan grandes como an real de plata; 6
menores si se quiere. Al caer el almibar se
enfria;* se coagula, y queda traspsrente y
muy solido. Luego se levantan estas pasti-
llas de encima de la piedra y se llevan 4 se-
car & la estafa.

Las materias que sirven para tefiir el azi-
car son la cochinilla para el rojo, el anil pa-
ra elazal y el azafrdn para el amarillo. Al-
gunos confiteros ignorantes se valen de la
goma guta para procurar al aziear este
altimo color, pero como esta sustancia es
un purgante gastrico de los mas violentos,
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se'debe proseribir su uso en las confiterias
como todos los demés ingredientes malsa-
nos. Los demis colores con que se quiera
tefiir el azlicar para hacer pastillas i otras
obras de dulce, seforman de los mismos tres
que quedan expuestos, mezelandolos en mas
6 menos;dosis paraformar ‘diferencias gra-
doales mas ¢ menos subiilas. Los dulies se
tiien algunas veces interior y exteriormen
te, y otras séloen su superficie.

La masa de lag pastillag, se tifie destiendo
en una corta cantidad de agnauno 6 mas
de los colores de que hemos hablado, y mo-
liéndolos con la masa h:sta que todo haya
adquirido un color distribuido por igual

Las figurag de aziicar se hacew todasicon
la misma masa con que se hacen las pasti
llas, mezelandola con un poco de almidon.

Cada una de las partes'de una figura se ha-
ce separadamente en moldes de madera; des-
tinado 4 este uso: después de vaciados, se
juntanmojando un poco los dos extremos
que han de juntarse, & mengs que el coufite-
10 sea bastante iuteligente'y diestro para
modelar 4 mano las ficuras sin recurrir al
medio de vaciarlas en los moldes, que esco-
mo' se hace mas comunmente.

Se  pintan lag figuras y las flores ¢on un
pincel con los colores que quedan expues-
tos, y con los que sirven para pintar en mi-
niatura; pero en cnanto 4 estos fltimos; €s
menester- discernir los que pueden ser per-
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judiciales 4 la salud, ¥ no emplearlos nun-
ca; porque algunos golosos, y especialmente
las mujeres y los nifios, suelen comer tales
figuras, que regularmente se hacen sélo para
adornos de ramilletes, y comiéndolas pue-
den ocasionar perjuicios irreparables.

También insistimos en recomendar 4 los
confiteros que no empleen ninguna harina,
almidén, ni ofros ingredientes semejantes,
en los dulees secos baniados, perlados, niga-
rapigados, ni que usen de micl en lugar de
azicar para hdacer dulees secos, lignidos, ja-
leas, ¢te., porque semejantes adulteraciones
defraudan dél*todo su mérito al géiéro que
despachan, con descrédito de sus mismas
casas, y por consiguiente ¢on menoseabo de
sus propios intereses. Un confitéro ihteligen-
te y de probidad, que lejos de adulterar sus
dulces se esmere en hacerles segGn arte,
proporeionando, el aziicar mas pura, y esco-
giendo con cuidado los mas exquisitos ingre-
dientes. que encuentre, hallarg siempre mas
ventaja en el desparho y en la concurrencia
de compradores, que. el que sordo 4 estas
advertencias, determine por una desmedida
avaricia, contentarse con la mezquina ga-
naneia de una estafa, que tal vez puede arrui-
narle,
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795

Modo de corregir los dufces que se hayan
azucarado.

Cuandose guardan los dulees mucho tiem-
po se azucaran y entonces son desagrada-
bles: para volverlos A su estado natural, se
les echa un poco de agua tibia: se ponen al
fuego en una vasija ¢onveniente al bano de
maria; de este modo el azicar se derrite y se
combina de nuevo con la sustancia de Ia
frufa, y el dulce queda bueno; pero debe co-
merse el mismo dia, pues pasadas veinticna-
tro horas se fermenta y se echa 4 perder;
por couseeuencia, no se deben corregir ni
tocar estos dulces, sino & medida que sequie-
ran gastar.

7986
Jamenes de Maguncia.

Se deben salar con salitre solo, y prensar-
los enfre dos tablas, envueltos en un lienzo
por ocho dias. Lumego empaparlos en espiri
tu de vino, en el cual se hayan puesto 4 ma-
cerar semillas de nebrina machacadas, y lue-
g0 se ponen & curar al humo, si puede ser
de palo de nebrina,
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797
Otro método.

Luego que se separan los jamones del ani-
mal, se ponen en el suelo, se les carga una
tabla encima con bastantes piedras, y se de-
ja asi por veinticuatro horas. Después se
salan bien, se envuelven en heno y se van
metiendo en una barrica, poniendo una capa
de tierra y otra de jamones; dos dias después
se sacan y se lavan. Hecho esto se pone 4
heryir borra de vino, 6. vino con salvia, ro-
mero, hisopo, mejorana, tomillo y Jaurel.
Este cocimiento se echa tibio sobre los ja-
mones, que estarin en ofra barriea, 1a cual
se tapara bien, y asi se dejaran por dos dias.
Pasado este tiempo, se sacar4n los jamones,
se colgardn en la chimenea y se ahumaran
dos veces al dfa, por espacio de cineo ¢ seis;
con bayas de nebrina,

798

Otro meétodo.

Salados los jamones, y guardados cinco 6
seis dias en su sal, se pondran entre limadu-
ras de hierro por espacio de diez dias; des-
pués se lavan en vino tinto, y se ahuman
como queda dicho.
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799
PAN.—ARTE DE HACER EL

Elarte dehacer pan, ignorado por mucho
tiempo entre los bombres, es afin desconoci-
do en muchos pueblos, aunque tengan grano
con que hacerlo. ‘A primera vista parece co-
sa facil, pues'sélo se trata de unir por me-
diodle una agitacién violenta un cuerpo ha-
rinoso ¢on agua y aire, dindole cierta forma
y ultimamente cierta consistencia por medio
del fuego. Sin embargo, exige muchas ope-
raciones diferentes y una intéligencianada
comiin para conseguirlo. Acaso no ha llega-
do aan la fabricacion del pan al prado de
perfeccion de que es’ capaz, pues se ha 1io-
tado que los panaderos Gnicamente aetipa-
dos en haeer diferentes especies de pan de
trigo, han omitido, en perjuicio de 1a utili
dad ptibliea, el indagar los medios mas pro-
pios de mejorar el pan de las demis harinas,
lo cual valdria 1a pena, ciertamente, para
subsanar.en parte las grandes carestiag del
trigo en los afios malos.

Un panadero, tiene por 1o comtin bajo sus
érdenes un primer oficial de masa y otros
oficiales subalternos, euyo nimero debe ser
relativo al mayor 6 menor trab ajo que em-
prenden. Su obrador estd proviste denna
artesa de madera, en que se trabaja la masa;
de una caldera de cobre con siu asa de hierro
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parallevar agua caliente & la artesa; de una
raedera para desprender la masa que se pe-
ga & las paredes de la artesa; de un instru-
mento de hierro, ancho y casi cadrado para
cortar la masa; de unas vasijas redondas de
madera en que se da forma al ban, antes de
ponerlo en el horno; de éstos, m4s 6 menos
grandes para poner los panes; de lienzos 6
mantas para envolverlos; y en fin, de todos
los instrumentos necesarios para calentar el
horno y conservarle el ealor cogveniente,

Es menester que el panadero aprenda 4
conocer la calidad del agua para emplear
siempre la mejor; cudl es la levadora mas
propia para hacer fermentar la masa y le-
vantar el pan; endl es el método mis conve.
nienteque hade seguir para trabajar las di-
ferentes especies de pan; en fin, la coceién
¥ las reglas que se deben seguir para dar 4
la masa el peso que debe tener déspués de
fabrieada.

Se conoce la buena agna en su ligereza y
pureza, en que cueza bien las legambres y
en que se disuelva bien el jabén: se emplea
ordinariamente tibia; pero en invierno sele
da un grade mds de calor; si estuviere hir-
viendo no tomaria bien la levadura ¥ con-
vertirfa la haring en un verdadero engrudo,
Su cantidad ‘debe ser siempre relativa 4 la
calidad delas harinas; las que provienen de
trigos aiiejos, nacidos en afio 8€co, en tie.
rras pedregosas y en clima caliente, embe.

T, I, il
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ben m#s agua que las demés, y son mas fa-
ciles de trabajar que las que embeben me-
nos. En general, se ponen diez libras 30
agna para- cada quinee de harina, teniendo
presente que mayor cantidad de agua haria
los ojos del pan irregnlares, desiguales:y de-
masiado grandes; la corteza se desprenderia
de la'miga y se quemariaz el pan mismo.se-
ria menos nutritivo, y no tendria aquel 84
bor 4 trigo que llaman los panaderos _sabm
@ flor. Cugndo no se pone el agua suficiente,
la masa queda demasiado-duara y el pan me-
nos digestivo:

S00

Modo de preparar la levaduara.

La preparacion dela levadura es una de
las partes del arte del panadero que.pide la
mayor atencién, inteligencia y experieneia,
asi en el modo de hacerla como en la elec-
cion. La levadura es un pedazp de masa
agria, reservada para este uso, 67bien mna
corta cantidad de levadura de cerveza, que
es la-espuma de esta bebida dejada fermen-
tar en harina desleida con un poco deagua
tibia. Siempre conviene poner algo més que
menos de levadura, y es maxima 'recibidaen
el arte, que mds vale amasar cowmucha leva-
dura que con poca.

Como la levadura comtin no tiene bastan-
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te fiderza para fermentar 1a masa de aque-
los pames Tigeros y delieados, que se conocen
con diversas denominaciones y que se hacen
con leche, manteca, cte., es 1o que obligé 4
recurrir 4 ta levadura de cerveza: hubo mé-
dicos que sospecharon que esta levadura po-
dia ser perjudicial 4 la salud, y-én Paris ge
prohibié su uso 4 los panaderos por un de-
creto del Parlamento de 20 de Marzo de
1670, previniendo no empleasen otra que la
comin, fresca y no corrompida, Pero los
quimieos y fisicos, que posteriormente han
examinado la cosa ¢con m4as madurez Y eono-
cimiento, han'probado qué foda 1a levadura
de cerveza esignalmente buena para el uso
de que se‘trata, por euanto es lo mismo que
la/ comiin. ‘

Mr. Molouin dice, que'por buena que sea
la harina, el agua y Ja levadura que se em-
pleéan’para hacer Ia masa, y por bieén que se
haga cocer, 'no basta para hacer buen pan,
si 1a sal que sé le pone no perfeccionase es-
te alimento desenvolviendo y aumentando
la buena calidad de la bacina: Wstd experi-
mentado, dice, que disolviéndose la sal en
el agua, este fluido penetra mas intimamen-
té, y se incorpora mejor con la harina; lo
cual produce el efecto quie con la misma can-
fidad de harina se hace'més pan; cuando se
le echa 1a sal, que sino se le echa ninguna;
que el pan es de mejor gusto Y mas ligero,
¥ que se conserva mas tiempo,
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Los panaderos, afiade el mismo autor, que
por una inoportuna economia no ponen sal
en la masa, no entienden su interés, porque
la poca sal que se pone, empleada con opor-
tunidad, hace admifir més agua y aire 4 la
masa, aumenta la eantidad del pan, y da
por. consiguiente mis equivalente del esti-
pendio de la sal gastada.

801

Sobre la masn.

Antes de comenzar 4 amasar, se hace un
hueco en la harina para desleir en él Ia le-
vadura eon agua mis 6 menos caliente, se-
gtn la estacién, hasta que se haya disuelto
de manera que no gueden ningunos gramos
de levadura,

Hecho esto, y amasada 4 derecha 6 iz-
quierda una parte de la harina que est4 en |
la artesa, eon la masa blanda en que e ha |
desleido la levadura, se hace 1a masa un po-
0 m4s seca, mezcelandole nueva harina 4 ca
da yuelta que se le da: se echa agua 4 pro-
poreién de la harina que se anade y se acu- |
de 4 amasarla prontamente para que el agna
le penetre mias. Sela vuelve después mu-
chas veces, y s¢ trabaja de nuevo con mucha
fuerza. También se amasa alguvas veces
con los pies en baquetas, 6 sobre una tabla :
puesta en el snelo, Los panaderos, por lim.
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pieza deben entonces meter sus pies en un
saco, y en lugar de doblar la pasta como se
hace cuando se trabaja 4 puilo, Ia ponen en
pedazos que ponen unos sobre otros.
Juando la masa ha recibido su consisten-
cia necesaria, segfin se quiere el pan mis 6
menos ligero, se divide en partes ignales con
el instramento de cortar la masa: se pesa
cada parte en un peso de balanza; se poue
en una vasija redonda de madera para darla
la forma, y se deja en este estado hasta que
poniéndose bien elevada quede en estado de
entrar en'el horno, .

802

Peso del pan.

Pava que el pan tenga exactamente el pe-
so que debe tener al salir del horno, deben
guardar los panaderos cierta proporcion en-
tre la masa y el pan cocido, por la pérdida
que ‘ocasiona la cochura; y como los panes
pequenos, libretas y panecillos disminuyen
mas que las hogazas y que los panes gran-
des, dardn una libra mis de peso 4 la masa
del pan de doce libras, que es la hogaza:
aumentardn tres cuarterones & la masa des
tinada para hacer panes de diez 6 de ocho
libras; media libra para los de seis Y eineo y
nn cuarterén para los de tres y dos,
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803

Cochura del pan,

Lia cochura es la, principal y la altima ope-
racion que requiere la fabricacién del pan,
como que es la que acabay perfecciona la la-
bor del panadero. Para este efecto, se mete
la masa en el horno, cuando se sabe que éste
estd en el calor conveniente 4 la calidad de
lag harinas de que se ha heeho la masa. Las
harinas buenas piden un horno moderada-
mente caliente, mientras que las que lo son
menos, exigen mayor calor, lo cual hace que
los panaderos se enganen alguna vez en el
fuego que dan 4 sn horno, y que digan: ma-
la harina, mala cochura.

El tiempo de 1a cochnra se arregla segin
la naturaleza de las harinas, y segdn la ca-
lidad de Ia masa, porque el pan de masa fi-
na, es mis dificil de cocer que el de masa
blanda, y segiin el grueso y forma-de los pa:
nes. “Cuanto mejor sea la harina, més agua
entra en la composieién del pan, y con mis
facilidad se cueee. Media hora basta para
los molletes de una libra y paralas libretas,
cuando aquellas no lleyan leche, porque el
fuego evapora mucho més prointe el agua
que la leche, que estando més adherente 4
la masa, se desprende de ella con mas difi-
cultad. El pan de doce: libras ha de estar
tres horas en el horno; el de echo dos horas;
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el de seis una hora; el de tres libras cinenen-
ta minutos; el:de dos libras tres enartos de
hora y las Jibretas media hora, En general,
los/panes se euecen més pronto cuanta ma-
yor superficie tengan; lo cual hace que los
panecillos, teniendo en proporcion més su-
perficie que los panes grandes, deben estar
menos tiempo en-el horno, por razon de su
forma y de su peso. 2

804

Conservacion de Ias harinas v modo
de beneficiarias y trasportarias.

Kl trigo, entre todos los granos, es el mas
dificil de guardar y aun de conservar, y aun-
que la conservacion de la harina pide tam-
bién ateneién continua en sus principios,
después es m4s ficil guardarla, que los gra-
nos.

La. conservacion de las harinas depende
dela eleceién y buena calidad de los granos
de donde se han extraido; del modo de mo-
lerlos; de la separaecion exactisima de los sal-
vados; del refresco de la harina hasta que se
haya perfeccionado por si misma; del para-
je en:que se conserva para defenderla de la
aceién del aire y-de los vapores infectos.

Una precaueion preliminar y esencial pa-
ra ‘que las harinas puedan conservarse, es
elegir granos que se hayan nutrido y madu-




————

o
S —————————————

168 5,000 RECETAR

rado por los calores; se hayan cogido en
tiempo seco y estén bien aechados.

Las harinas del trigo de {iltima clase, es
preciso ’consu.mirlas prontamente. Las del
comfin 6 mediano, pueden durar dos; tres 6
c¢uatro meses, dejandolas enfriar al aire; y
gl_lardéndolas en paraje seco. Y lasidel bxieu
frigo se conservan por uno y muchos afios
con las advertencias que diremos. )

La harina que proviene de los trigos nue-
vos hecha en Septiembre, puede duarar hasta
Marzo sin fermentar ni corromperse, espe-
cialmente si el trigo esté seco y el invierno
es frio; pero si sale de trigos mojados, se de-
be emplear al instante que se haya l,nolido
pues pormucho cuidado que setenga, se cou’-
servard 4lomés quinee dias, Ba que estd he-

cha con trigo bien enjuto, en sa paja 6 en la-

panera; fermenta levemente al ¢abo de seis
meses; y aun i veces no fermenta, y enfon-
ces no se pierde 8ino por vejez. )

Las harinas, como los demés productos de
los vegetales que suelen fermentar al tiem-
po de/la vegetacion delas plantas de donde
salen, fermentan en primavera y cuando los
granos empiezan & estar en flor. En Mayo y
Junio es cuando se pierden mas las harinas
espeeialmente si vienen los malos trigos pot
co limpios 6 nneves. Y asi, en esta'tempo-
rada se ha de euidar mis particularmente de
que Jas harinas no se pasen: se mete la ma-
no en el montén para ver si sc recalientan,
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y 8i la harina est4 menos fresca por deutro
que por faera, es preciso removerla con la
pala, mudarla de lugar, y de vezen cuando
secarla 4 la estufa 6 al sol.

La harina de los trigos hiimedos que no
se han'desecado, es de facil conservacion:
esta expuesta & fermentar ¥ ocasiona mu-
chos ineonvenientes en el pan que se hace

. con ella.  La del trigo estufado tiene todas

las calidades contrarias: se conserva bien
por su sequedad y es facil de elaborar.

1 harina se ha de tener sobre piso de hal-
dosas 6.de tablas 6 de losas grandes; pero
se ha.de cuidar que no togue lapaved, por-
que laseal y el yeso le son contrarios, como
Jo'conoei6 Plinio elmaturalista. Seha de re-
volverde cnando en ecuando para que se pex-
feceione con igualdad por todo el montén, y
se le hade dejar reposar un mes 6 dos an-
tes de grardaria 6 embarricaria,

La harina de trigo afiejo no necesita de
tantas precanciones,

Los salyados son perjudicialisimosa Ia
conservacion-delas havinas; por eso impor-
tastanto separarles, lo cual se logra A poea
costa por los métodos comunes.

Se pueden conservar juntas las diversas
clases de harinas que salen de un mismo
trige, del propio aiio y dela misma molien-
da; pero wo harivas de trigo y de moliendas
diferentes: y aunque es itil mezelar las cali-
dades opuestas, esta mezela sélo debe. ha-
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f'elise cuando se ha de emplear prontamente
4 harina; y no-cuando se ha de poner en to-
neléas para conservarla ¢ trasportarla
e O, - 3
= S preciso que los pisos de los almacenes
' bqll;e 86 guarda la harina no estén: sobre
L)a rallerizas o cerca de estiéreol 6 letrinas,
1 lmque esto sélo es capaz de averiarla hasta
e pupto de inutilizarla, de modo gue:no
{_)uedan comerla ni hombres ni animales: tan-
(*’t?g l'o que la harina atrae la infeecidn del
hcb iéreol y de todo exeremento; asi-como la
uﬁledad ¥ miasmas deletéreos. '
s unque hay muchas recetas para poder
o st%r({rar las harinas que se han de traspor-
ar; todasson intitiles y contrarias 4
todass rias & larazén;
1o conociéndose ofras 4
ue las que conti
nen lagadvertencias qu Y 4 i
: ) S que quedan expuest
'd R > as
Zyl (; ui% 1&21:5 ?w ma');)r' claridad reasumiig dicien-
s sisten: Primero, .en i
R 1o, no convertir en
arina s anos ¢
ol Sranos anejos muy sanos y muy
Segundo, en moler |
C Us granos de
;}zepr(l)o si\, leeme 11 se descomponga la lﬁggio
a por el calor qne el peso d i ;
la rasidez de I iohds T o ey
DY amolienda le comuni
. . : ‘ .
doTse hace mal la operacién e
ercero, en hacer una aracié
1 SO Py 4
]4,)3(31 de los salvados. A ek
uarto, en dejar 4 la hari i .
ooy é arina. tiempo
:1;1& iﬂe I;ex feceione y afine por si mgmgar;
D & el aire hamedo, el ¢; ’
‘ el ¢ » el calor
ha contraido en lag piedras(. ¥ alonaio
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Quinto, el revolverla de cuando en cuando
hasta que se haya perfeccionado, para que
no se caliente, sobre todo, en los meses de
peligro, como en la primavera y en tiempo
tempestuoso.

Sexto, en preservarla de la humedad y
de los vapores phtridosy de mal olor.

Sétimo, en encerrarla cnando estd bien
seea en toneles 6 barriles cilindricos, heehos
de madera vieja dehaya 6 roble y apisonan-
dol# con mazos.

Octavo, en tapar después estas barricas
exactamente, alquitrandndolas para impedir
toda comunieacién con el aireexterior.

Noyeno, én estufar la harina cuando se
cree no estd bien seca, ‘para lo eual se pue:
de usar un simple hornillo puesto enunapo-
sento cerrado, guarnecido de estantes como
las estufas de los almideneros. La pieza de
que sesirven los fabricantes de cerveza pa-
ra secar los granos brotados, es i gualmente

propia para estufar las harinas,

Para asegurarse deltiempo y grado del
calor que se debe dar f;la harina para estu-
farla 6 secarla bien, serd bueno hacer elen-
sayo con una libra de harina. Esta libra, si
no est4 estufada, embebe ocho 6 nueve on-
zag de agua, y después de estufada debe em-
beber nueve ¢ diez onzas, y cnando puede
admitir las diez, est4 en su grado de perfec-
¢i6n; porque si llegase & once, perderia ya
en la venta, aunque serfa de mejor conser-
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vacion. La harina & un grado de calor de
cincuenta grados del termémetro de Réan-
mur, debe permaneeer veinticuatro horas en
la estnfa.

La merma de la harina estufada puede
llegar 4 cinco 6 seis libras ¢nando mis por
quintal, enya pérdida no es de consi(’lera-
eion,

Los barriles en que) se mete la harina pa-
ra conservarla ¢ trasportarla, han de tener
desde tres pies hasta tres pies y enatro pul-
gadas ‘de alto pava contener dos_quintales
de harina; su grueso serd mayor 6 menor se-
gan su largo, atendiendo siempre 4 que la
forma larga es la mejor. '

Estos barriles se han-de pouer en gr:ane-
ros.0 camaras que no se hallen expuestas al
sol nidvla humedad, porque el calor se ¢o-
munica por. todas las partes de la madera
aunque éstale conduee menos que otras sus.
taneias y la hmoedad siempre se introduci-
I'lé por sus POros.

8056

PASTELERIA,

No trataremos circunstanciadamente del
arte del pastelero; nuestro4nimo es dar aqui
solo las reglas suficientes para que una ama
de casa pueda saber y mandar hacer varie-
dad de masas en‘su misma cocina, sin nece
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sidad de instruirla esencialmente en toda la
extension de un oficio que para saberse con
perfeceién, necesitaria mayores esfuerzos.
Por otra parte, es nuestro 4nimo exponer ¢o-
sag fitiles y no tediosas, en los pueblos don
de no hay pastelerias 6 las hay malas; dare-

* mos 4 este articulo una extensién proporeio-

nada 4 satisfacer el paladar, sin pasar 4 ex-
plicaciones demasiado complicadas.

Siempre se necesita un horno casero para
la pasteleria y el ejercicio debe ensefiar &
administrar el fuego que en €l se encienda
para que la coccién de las masas se haga
con exactitud; esto es, que no se quemen y
que no queden crudas. Por esto las obras
de pasta que necesitan cocerse mucho, es me-
nester que estén mucho més tiempo en el
horno, y por consiguiente conviene se sepa
que nada se arriesga en caldearlo 6 calen-
tarlo més de lo regular, con tal que se lede-
je disminuir. de su calor; esto es, que luego
que se ha limpiado el horno se le cierre su
puerta y se aguarde media hora poco més 6
menos antes de poner en €l & cocer nada; de
este modo no hay riesgo de quemar las ma-
sas, dejandolas cocer sélo el tiempo que con-
venga. :

Las obras de pasteleria que no necesitan
cocerse mucho, no exigen un horno tan ca-
liente, prineipalmente la masa ojaldradaquoe
se coceria demagiado pronto y no fendria
fiempo de esponjarse,
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Hay algunas otras obras:més. ligeras de
pasteleria que sepueden hacer fuegoabier-
toen hornillas 6 en los fogones comuunes y
que.no necesitan de horno.

Debemos también advertir que estearticun-
lo ‘est4 formado en vista de las’ obras me-
jores, y mas modernas de pasteleria gue se
han publicado en. Europa, y consultado con
algunos profesores. inteligentes: de manera
que podemos asegurar no hay obra alguna
de masa, de las que vamos & propener, que
no esté examinada y comprobada por la ex-
periencia. Queremos también que seansiti-
les estas notieias 4 pasteleros y cocineros de
profesién, y con este objeta hemos proenra-
do ser exactos, en cuanto -esti de nuestra
parte.

806

Masa paraempanadas o pasteles. -

Se toman einco enarteronescde manteca
buena de vaca para una cuarfilla:de harina
y una onza de sal. .Hstas dosis servirdan:de
regla para hacer méas ¢ menos cantidad de
masa.

Se pene la harina sobre un tablere. muy
limpio, se hace un hueco en el mediodelaha-
rina para poner la mantecaen varias' por-
ciones y la sal,

Se echa agua 4 discreeién y con prudencia,
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pues; si 8¢ echase demasiada, la masa sal-
dria muy blanda y no tendrfa consistencia;
se une lo mejor que se pueda la mantecaeon
el agna y poco & poco se va mezclando con
la havina.

Luego que la harina ha embebido toda el
agua se amasard bien & faerza de brazo; no
importa que esta masa esté muy espesa con
tal que esté bien ligosa y que no tenga gruo-
mos. Se tendri cuidado de hacer esta masa
4 lo-menos dos horas antes de que ha de
usarse para que tenga tiempo de reposar'y
ereeen,

Con esta masa se hace toda clase de em-
panadas, ecomo.de ternera, eonejos, liebres,
aves y peces.

Las empanadas de aves s¢ disponen de
diversos modos; si-son de gallina, se corta el
ave en cuatro cuartos;si de pichones, se cor-
tan en dos mitades; si de palominos, se co-
loean enteros, & menos gue sean, grandes,
pues entoneces se parten también en dos; y si
dealones.de pavo, se colocan enteros, ete.

Para hacer las empanadas-se toma prime-
ro la eantidad de masa que baste para dejar-
las-del tamaiio que se quiera, se pasa sobre
esta masa nn rodillo dle palo para aplanarla
y 8 pone en una tortera, encima de estama-
sa se coloca la carne que se haya preparado
con sal y pimienta, y en todos los huecos se
afiade buena manteca de vaca,se enbre la
carne con tiras anchasy delgadas de tocino,
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que en el arte se llaman albardas, se tapa
todo con una cubierta de masa pasada con
vodillo del mismo grueso que la que ha ser-
vido de asiento % la empanada, se baja un
poco por su eircunferencia para juntar los
bordes con una poca de agua para que se pe-
guen bien y al propio efecto se aprieta elsu-
perior sobre el inferior con una fuerza con-
veniente, 7 se eoncluye haciendo un borde
algo levantado con el dedo pulgar, todo al-
rededor de la masa. Se toma un huevo, se
bate bien su yema y su elara’y con una plu-
ma se untatoda la superficie de la empanada.
Se cnece en el horno por’ tres horas; un
cnarto de hora después que la empanada es-
té en el horno, se saca, se le hace un aguje-
rito en medio-para que salga el vaporque se
forma en sw interior, que la haria acuosa y
de mal gusto, y se-vuelve & meter otra vez
en el horno. :

Luego que han pasado tres horas, se saca
]a empanada del horno, se levanta la tapade
encima corténdola con mucha déstrezacereca
de su borde, se lequita’la grasa superabun-
dante qne tenga dentro, se apartan las albar-
das de tocino, y con una cuchara se separa
aquella poreién de masa eruda que estéen’la
parte interior del mismo borde.

Se tiene preparada en una cazuela alguna
salsa de buen gusto v se echa dentro de la
empanada, se vuelve &eubrircon 8n tapa de
masa y se sirved la mesa. :
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nal‘;)s;?al?léatodo es geueral sin variacion algu-
b eutcer todas las empanadas, no ha-
coudimeutmdeuas mas (lltex'ejlcizt que la del
By 0 de carnes, aves ¢ pescados que
i pongan dentro; pues la masa, y el mo-
» material de disponer ésta, es siem
mismo. ' ot
A
; ’Ius muy esencial advertir que las carnes ¢
(;»L:els] (]lue hayan de servir para llenar las (;m-
})%er‘(l(-l?:’tc;l]o xe hfnx.x dc_cocer al punto de que
e ‘1‘0')'11?'?;11‘?("1?(‘( ng(?‘ zl_‘?"l‘:ldabl(‘,s, CcOmo se
egularmente. Basta escaldarlas

agua hirviendo, darlesun ‘solt)\ltlciu':x-]d‘\legl
terIl)as inmediatamente en agua ﬁ?Scnﬁy i
i espuc?s de esta operacion se colocan en
- (:,lmpandda,.gomo queda dicho, pues el res-
ek (:lguhf:o.cc.;on se ha de hacer en el horno.
ol db?l 0 asi son tan malas las empa-
adas que venden la mayor parte de los pas-

807

Empanndng de chuletas de carnero
a la Perigord.

Se toma un lomo de carnero, se cortan en
'It)e]qneno.las chuletas’sin dejarle més hueso
;;Oa f:os'tllla que el necesario para que se co-

ZCan; 86 guarnece la tortera con la masa

dlsp'uestar como se ha dicho en el articulo an-
T AL 12 =
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terior; se colocan encima las chuletas, se to-
man unas criadillas de tierra peladas, se co-
lo¢an entre las chuletas, y se espolvorean un
poco por encima con sal molida, mgzclz}da
con pimienta y clavos, también mohdos,‘ ge
ponen sebre las chuletas y eriadillas albarda
de tocino largo, y todo se cubre con mante-_
ca de vaca del grueso de un real de plata, y
se eoncluye la empanada como se ha preseri-
toggréggce por espacio de tres horas en la
ia forma.

pri))lgspués de cocida, y levantando la tapa
de masa, quitando el tocino, la manteca su-
perabundante y la masa cruda interior, se
echa en las-chuletas una buena sustaneia
de carnes sazonadas; segin el gusto de cha
uno, mezclada con medio cunartillo de vino
blanco, el mejor gue se cn(:ueut.re.

Sino hay eriadillas de tierra, entonces se
hace la empanada con las chuletas solas, y
se omite el vino blanco en la salsa.

808
Empanadas de conejos o lebres,

Tl conejo se corta.cn cuartos y aun en pro-
porciones mas menudas, y se quebrantan un
poeo los huesos con el revés del machete 6
cuchillo de cocina. Se escalda, se le da un

DE ARTES, OIENCIAS Y OFICIOS, 179

hervor, y se mete en agua fresca antes de co-
locarlo en Ta empanada.

A'la liebre se le quitan todos log huesos,
bara no poner més que la carne, y se proce-
de del mismo modo; los huesos pueden ser-
vir para hacer un guisado, porque se que-
dan siempre con alguna carne pegada.

809
Empuu_zulas de codernices,

Se:proeede en todo como queda dicho en
el primer articulo, con la prevencion de que
cada’ codorniz se partird en cuartos, y los
menudillos se piearin con tocino, y se colo-
cardm en el centro de 1a empanada,

§10

Empanadas de calandrias y alondras,

Se procede lo mismo queen el articulo pri-
mero, cou la circunstancia de que se les han
de quitar las patas, el cuello y los menudi-
llos; con estos tltimos se hace lo mismo que
con los de las codornices,

Se afiaden 4 esta empanada 'y 4 lag dos
anteriores un ramito de yerbas finas al tiem-
po'de echar 1a sal ¥ la especia. Antes desor-
virlas y de echarles 1a salsa, se les exprime
el zameo de dos naraujas; 6 el de mediolimén,




Empanadas de toda especie de picados
© rellenos.

Se toma una libra de carne de la especie
que se quiera, como pierna de vaca, de ter-
nera, de carnero 6 aves; se quitan los huesos,
los nervios y los tendones con cuidado; no
se debe hacer picado sino deuna sola carne;
y el modo de picarla consiste en go_rtarla 80-
bre un tajo con cughillos 4 propgmto, mez-
clando manteca de vaca, sila hubiere, 6 man-
teca de puerco, perejil, cebollas y setas, si se
quiere. Todo ha de quedar bien picado é in-
corporado, y se le afiade después una poca
de sal y de especias molidas. Luego se toman
dos huevos, se baten y se mezelan con el pi-
cado, y se le afiade medio cuartillo de nata.

Acabado el picadillo se prueba para ver
si estd en sazén, y estdndolo, se gnarnece el
fondo de una tortera eon masa, se eoloca en-
cima el picadillo de modo que levante como
una pulgada, se cubre con su cubierta, tam-
bién de masa, y se concluye como las demés
empanadas. Se hace eocer dos horas sola-
mente si fuese de ternera 6 de aves; pero si
fuese de vaca 6 de carnero, se dejard que se
cueza dos horas y media 1o menos.

Luego que esté eocida y quitada la grasa,
se pasa un cuchillo encima del picado para
dividirlo en cunadritos; se echa encima una
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salsa clara y sustanciosa, y se sirve cubier-
ta con su tapa de masa,

812

Empanadas de vigilia ¢ pescado.

Se toma el pescado que se quiera, como an-
guila, sollo, salmén, truchas, besugos, ete.

Después de limpio y cortado en trozos, se
guarnece de masa de empanadas el fondo de
una tortera;se coloca encima el pescado con
un manojito de yerbas finas, sal molida y es-
pecias, y se eubre todo el peseado con buena
manteca de vaca, luego se concluye la empa-
nada como se ha explicado en el primer ar-
tienlo, en Ia inteligencia que las de peseado
no se deben cocer més de hora y media. Lue-
80 que se han cocido se aderezan con Ia sal-
Sa siguiente:

Se toma un polvo de harina, lo que se pue-
da tomar con tres dedos, se medio frie con
una poca de manteca de vaea;se le echa me-
dio vaso de vino blaneo, nna poca de agua
tibia, unas setas, un manojito de yerbas finas
y una poeca de sal; se cueee todo durante me-
dia hora; se prueba para examinar si esté
bien condimentado, y se. echa en la em pa-
nada. '

También se puede echar mano para esta
misma salsa de otras diferentes sustancias,
segun la estacién, como son criadillas de tie.




Empanadas de toda especie de picados
© rellenos.

Se toma una libra de carne de la especie
que se quiera, como pierna de vaca, de ter-
nera, de carnero 6 aves; se quitan los huesos,
los nervios y los tendones con cuidado; no
se debe hacer picado sino deuna sola carne;
y el modo de picarla consiste en go_rtarla 80-
bre un tajo con cughillos 4 propgmto, mez-
clando manteca de vaca, sila hubiere, 6 man-
teca de puerco, perejil, cebollas y setas, si se
quiere. Todo ha de quedar bien picado é in-
corporado, y se le afiade después una poca
de sal y de especias molidas. Luego se toman
dos huevos, se baten y se mezelan con el pi-
cado, y se le afiade medio cuartillo de nata.

Acabado el picadillo se prueba para ver
si estd en sazén, y estdndolo, se gnarnece el
fondo de una tortera eon masa, se eoloca en-
cima el picadillo de modo que levante como
una pulgada, se cubre con su cubierta, tam-
bién de masa, y se concluye como las demés
empanadas. Se hace eocer dos horas sola-
mente si fuese de ternera 6 de aves; pero si
fuese de vaca 6 de carnero, se dejard que se
cueza dos horas y media 1o menos.

Luego que esté eocida y quitada la grasa,
se pasa un cuchillo encima del picado para
dividirlo en cunadritos; se echa encima una
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salsa clara y sustanciosa, y se sirve cubier-
ta con su tapa de masa,

812

Empanadas de vigilia ¢ pescado.

Se toma el pescado que se quiera, como an-
guila, sollo, salmén, truchas, besugos, ete.

Después de limpio y cortado en trozos, se
guarnece de masa de empanadas el fondo de
una tortera;se coloca encima el pescado con
un manojito de yerbas finas, sal molida y es-
pecias, y se eubre todo el peseado con buena
manteca de vaca, luego se concluye la empa-
nada como se ha explicado en el primer ar-
tienlo, en Ia inteligencia que las de peseado
no se deben cocer més de hora y media. Lue-
80 que se han cocido se aderezan con Ia sal-
Sa siguiente:

Se toma un polvo de harina, lo que se pue-
da tomar con tres dedos, se medio frie con
una poca de manteca de vaea;se le echa me-
dio vaso de vino blaneo, nna poca de agua
tibia, unas setas, un manojito de yerbas finas
y una poeca de sal; se cueee todo durante me-
dia hora; se prueba para examinar si esté
bien condimentado, y se. echa en la em pa-
nada. '

También se puede echar mano para esta
misma salsa de otras diferentes sustancias,
segun la estacién, como son criadillas de tie.
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rra, hongos chicos, setas y puntas de espé-
ITagos. :

813
Timbnles.

La masa para los timbales se hace de la
manera siguiente:

Se ponen sobre una mesacuatro libras de
harina; se le hace un hueco en medio, seecha
en este hueco una poca de agua, mediocuar-
tillo de aceite de olive, un cuarterin de man-
teca de puerco, dos yemas de huevo y una
poca de sal. Se trabaja esta masa de modo
que quede bien consistente, y s¢-la deja re-
posar un rato. Luego se toman las dos,ter-
ceras partes de ella, y se aplanan con -el xo-
dillodejandolas del grueso de un pesofaerte.

Se coloca esta masa en una cacerola. 6 va-
sija adecuada; se extiende en sn fondo y 4
su rededor para que tome su misma forma,
teniendo mucho cuidado de que no se zaje
i agujere la masa; se echa adentro-el gui-
sado de carnero 0 (ie pescade gue se quiera
con tal que ya esté cocido, espesado -y .eon
poea sal; después se extiende también con el
rodillo 1a tereera parte de lawmasa que se ha
apartado, dejandola del mismo espesor; se
cubre con ella el condimento y se mojan los
bordes para pegarios del mismo modo gue
se pegan los de las empanadas, y el timbal
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asf dispuesto se mete en el hiorno, 6 se pone
sobre mun buen rescoldo, enterrando en él la
caeerola, y cubriéndola con una tapadera
conveniente con fuego encima.,

Curando la masa del timbal esté cocida, se
sacard voleindolo en Ia fuente en que se ha
de servir; se le hace en su parte superior un
agujero, cortando diestramente un pedazo
de masa en redondo para anadirla salsa que
conyenga 4 la earne que haya en el timbal,
y luego se yunelve & tapar el mismo agujero
con la masa que se le ¢uito.

8id

Masa para pasteles-finmbres.

Se toman seis libras de harina, dos libras
de manteca de vaca y dos 6 tres onzas de
sal molida, segiin el gusto de cada persona.
Se pone esta harina sobre una mesa-table-
ro;-se-le -hace un hueco en medio para po-
ner lasal yla manteca; después se echa so-
bre la manteca agua muy caliente, y esta se
amasa con las manos hasta que se derrita
toda, luego se vuelve & amasar con la hari-
na, y 4 fuerza de brazo, lo m&s pronto que
se pueda, hasta que esté bien nnida; esta ma-
saquedard mejor & medida que resulte més
consistente; se la deja reposar tres horas an-

'8 de emplearla, y con ella se formaran los

wsteles con los eondimentos que se quieran,
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lo mismo que las empanadas, con la diferen-
cia de que los pasteles-fiambre, como se han
de comer frios, no han de llevar caldo, pues
aungue se les ponga alguno para que no se
deseque demasiado el condimento durante
la coceién en el horno, ha de ser Ginicamente
el necesario para producir este efecto, y ha
de llevar poca grasa, porque fria no es muy
grata & todos los paladares. Es bueno echar
dentro de estos pasteles un poco de agnar-
diente, cuyo sabor se perderé eon los condi-
mentes que los sazonan, dandoles un sabor
muy agradable.

También se debe advertir que estos paste-
les han de tener la masa mis gruesa que la
de empanadas, y por lo mismo se deben te-
ner cuatro horas en el horno.

815
Do Ia masa ojaldrada.

Se toman dos libras de harina; se ponen
sobre una mesa 6 tablero con una poca de
sal, y'el agua que la harina pueda consumir;
S6 amasa un poco con el agua; se proeurs
que estamasano esté ni muy blanda ni muy
~ cousistente; se deja reposar dos horas antes
de amasarla; se toma tanta manteca de vaca
como masa, se extiende ésta con el rodillg:
se pone la manteca en medio de ella, y se le
dancineo yueltas en el estio y seis en invier-

AN —
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no: se llama vuelta extender la masa con el
rodillo hasta dejarla del grueso de medio de-
do, afiadiéndole de cuando en cuando ¥ lige-
ramente una poca de harina. :

Acabada cada vuelta, se dobla la masa en
tres dobleces, y se vuelve 4 extender hasta
que quede del grueso de medio dedo.

Con esta masa se hacen todos los pasteles,
pastelillos y tortas ojaldradas % ojaldres,

816

Pastelillos de carne v de dulce.

Se toma una poca de ternera ¥ otro tanto
de tuétano de vaca, se pica todo junto con
peregil, cebolla y Betas, si se quiere, dos hie-
vos, 8al y pimienta. Se deslie este picado con
medio cuartillo de nafta, y se prueba para
asegurarse si estd bien sazonado. Después
se toman moldes pequeiios 6 cubiletes, se
pone. en-ellos una capa de masa de ojaldre,
del graeso de un real de plata: se coloea el
picado en elcentro deesta 6apa, y se van ¢o-
locando otras mds delgadas de 1a misma ma
8a, y agujeradas por el centro para dejar en
hueco la porcién del picado, y ultimamente,
56 cabren con ofras capas enteras que tapen
‘bien el picado, y se etecen en el horno, 6 bien
=8nonen sobre el reseoldo, cubriendo e] ey

bilés eon una tapadera de matal, se o pone
fueg encima, y se deja cocer el pastelillo que
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contenga, hasta que haya adquirido un color
dotédlg'ismo se hacen los pastelillos de dalce,
con lasola diferenciade que en lugar (‘le car-
ne se pone dulee 6 cremia en'su centro.
Las figuras de los pastelillos varmln segiin
el gusto de cada uno,y para el~lo cguvu;lue
tener moldes de diferentes tamaiios 6 hechu.

Tas.
817
Portns ww oinldres.,

Se hace masa de ojaldrag eomo queda d:i-
cho: se-extiende con el rodillo de palo hasta
dejaria enhojas del grueso del S.antn de un
real de plata, y-¢on un cuchillo & proposito,
(ue algunos llaman ewchillo para masa, se
recortan las hojas al rededor para dejarlas
del tamafio en que han de disponerse las tor-
tas, y sobre pliegos de papel se forma el pie
6 asiento de esta masa: se pone encima cre-
ma aromatizada con agua de azahar, ¢ enlu-
gar de crema alguna jalea 6 m'ermelz}da: se
hace un borde al rededor del ojaldre 6 torta
con hojas muy delgadas, de la propia masa',
que gnavden la forma en que termina la obra:
se forma und especie de celosia o‘e:m'e,uu}o
con tiras largas y delgadas, también® 1:«
misma masa, que crucen encima dgiaﬁ‘“;cl
6 dulee que se haya puesto: se bafia '@ &
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828
LOZA.—Procedimientos sobre ia

Hay dos especies de loza: una es la fina,
de batro cocido, cubierto de esmalte, comun-
mente llamado vidriado, que le hace seme-
Jjante & la porcelana, y que sirve para los
mMismos usos, pero que no resiste el fuego.
La otra es més comin; 4 la cual no se le da
bafio tan blanco como 4 la primera, porque
eSté hecha para resistiv mas el fuego, como
1a loza comin de barro vidriado, 4 Ia enal
puede reemplazar con mucha ventaja, por
ser mucho més aseada y de mejor vista.

La materia con que ge hace la loza, es la
areilla un poco arenosa. Se eligen comun-
mente para este trabajo, las arcillas que se
uneil mejor, y que contienen muy pocas par-
tes ferruginosas.

Como todas las arcillas contienen cierta
cantidad de aréna grosera, ésta se separa por
el lavado del modo siguiente:

Se-destfe la arcilla en una gran cantidad
de agua, se pasa por cedazo de cerda media-
10, y Se echa agua ¢olada y cargada de arci-
lla en grandes'hoyos que se hacen al deseu-
bierto. Estos hoyos tienen dos pies y medio
de profundidad, ‘sobre un ‘ancho proporeio-
nado 4 la calidad de la fabriea, guarneeidos
sus bordes con tablas, y el fondo enladrillado,

Los fabricantes de loza suelen dejarasies-
ta aréilla durante un afio, creyendo ‘que en
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este espacio de tiempo se pudre, se madura
y se compone, es decir que todas las partes
se mezelan mejor y adquieren una unién mas
intima, de 1o enal resulta que la obra que se
hace, se fabriea con menes trabajo ¥ adquie-
re en coecion mejor calidad. 1
Cuando Ia arcilla ha perdido cierta canti-
dad de agua por la evaporacion, se levanta
con 1na pala y se forman montones esparcl-
(dos sin hacinarlos, para que presenten mas
superficie al aire, y para acelerar su deseoa-
cion, hasta que se pueda manejar entre las
manos sin pegarse, Bn este estado.de flexi-
bilidad se emplea para {abricar 1aloza, des-
pués de haberla amasado ¢on los pies para

que esté ignalmente blanda por todaspartes,
Preparada la arcilla, se pone en el torno
para’ formar las piezas, las cuales estando
torneadas, amoldadas y suficientemente se-
cas, que es loque se llama en crudo, se eolo-
can en gacetas semejantes 4 las que se han |
descrito para la poreelana: se poneu en eada

gaceta tantas piezas cuantas se~puedeno-
locar unas sobre otras, sin giie el peso de las
superiores eche 4 perder 4 las inferiores.
Llenas las gacetas el oficial las coloca en el
horne. También se pueden poner en el hor-
10 Sin gaceta sobre especies de planchas de
barro coeido, por cuyo medio caben méis en
¢él. Estando el horno lleno se tapa, dejando
una abertura para sacar la muestra y asegu-
rarse si la obra estd coeida: la muestra con-

i

\
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.?lste €I unos vasos de la misma materia, que
€ meten en el horno y que sirven para indi-
¢ar por su eoccion Ia de las demés; advirtien-
do que Ia operacién de cocido pide hébito y
mucha experiencia. '
En 1a parte inferior del horno y eun el'pa-
raje mas caliente, se coloca sobre una capa
de arena Ia mezela que se debe fandir para
formar el bano,, Cuya composicién expondre-
mos déspués, 4 fin de aprovechar el calor
del horno: después de colocado todo, se en-
ciende al prineipio un fuégo corto’ en el fo-
g6n del horiio; se ealientan las piezas man-
teniendo el fuego moderado durante ocho,
nueve 6 diez horas, segiin Ta calidad de la
areilla con que se hace Ia loza: después se an-
menta el fuego poco 4 poco dos'6 tres horas,
y en ﬁq, 8¢ pone en el fogon del horno toda
la cantidad de lefia que pueda contener. Se
continia este fuego grande, hasta que las
yllezas estén coc_idas, cuidando de manejar
gl faego regularmente. Se apaga el horno 4
lag £r6intg ¥ cuatro 6 treinta y seis horas, y
después de haberlo dejado enfriar, se saean
las piezas del horno, eén cuyo estado se Ha-
man bizeochos: después se saca del horno la
eomposicion (ue 'se puso para hacer el es-
malte 6 bafio que el gran calor habri derre-
tido y convertido en una masa de vidrio
blanco como leche opaca, y con unmarti-
llo se ronipe y se quitala arena que se le ha-
bri pegado.
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materias calcinadas, forman una mezela que
se aplica & las piezas, cuando su baiio no
quiere entrar en fusion.

832

Bano blanco gue puede aplicarse a
piezas de cobre,

Se toman cuatro libras de plomo, una de
estanio, cuatro de pedernales, una de sal y
otra de vidrio blanco. Se funde 1a, mezela, y
se aplica segin se ha dicho.

833

Para pintar de blanco en fondo blanco.

Se toma un poce de estaiio muy pure, se
envuoelve en arcilla 6. barre: se pone tode en
un crisol 4 caleinar; cuando lo esté, se rom-
pe el crisol, y dentro se hallaré una cal 0

¢eniza sumamente blanca. Sirviéndose de~

«1[; ) Dara pintar sobre fondo biaras. su.seite
fonqy -y serfy mpgp=+4 #gunos defec.
- —~x - muy. espeso en algu-

‘SDara oG Uy~ .
Sparg.e’ gg b’«'lu’c ﬂ.”‘]bf;:_

9 Que 6.

[
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foman eantidades ignales de estas tres ma-

terias; se:caleina bien todo; se pone después
en fusién para vitrifiearlo: este baiio es de
un color amdrillo hermoso, que entra facil-
mente en fusién.

8856
Bano de color de Iimon,
Se toman tres partes de minio, tres partes
v media de polves de ladrillo muy encarna-

do'y de antimonio una parte: se calcina esta
mezelaponiéndola de diay de noche por es-

- pagio’ de dos 6 tres (dias en el cenicero del

horio de una fabrica-de vidrio; después se
hage: fundiry resaitaun haio de un hermo-
so amarillo de limén, Ks de observar que la
operagion: depende mucho de la hermosura
del color- de los ladrillos molidos; los deun
encarpado subido y friables son los mejores;
pero los blanqueeinos no pueden seryir pa-
riv este uso; .

S36
Bano verde sobre el fondo bianco.

Se toman dos partes de ceniza de cobre y
otras dos partes de uno de los bafios amari-
llos, 4 voluntad; se unen y se pone esta mez-
cla en fusién por dos veces; pero cuando ha-
va necesidad de servirse de ella para pintgr

.

|
|
1
|
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1o se- pondrd muy espesa, porque entonces
produciria un color subido y oscuro. Ade-
mias, mezelando el azul'y el amarillo, se pue-
den obtener muchas diferencfas graduales
dedistintos verdes, segin la mayor 6 menor
cantidad que se ponga de estos colores.

837
Bano azul hermoso.

Este hermoso color se obtiene tomando
una libra de ceniza de plomo, dos libras de
pedernales pulverizados, otras dos libras de
sal, una libra de tdrtaro caleinado hasta que
quede ‘muy blanco, media libra‘de vidrio
blaneo y media librade safre de cobalto;

Se funden todas estas sustancias, se apa-
gan en'el agua'y se voelven 4 fandir, reite-
rando muehas veces la misma operacion: del
propio modo’sé procede para todas las com-
posiciones en que ‘entre el thrtaro, porque
sin esto estarian demasiado cargadas de sal
y el colorno seria hermoso, Sise quiere que
este sea perfecto, se debers ealcinar suave-
mente la mezcla por espacio de dos dias, sin
intermision en éI.
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Bano azul violeta.

Se toman doce partes de tarfaro y lo mis-
mo de pedernales y de safre de cobalto, se
procede del mismo modo que en laveceta an-
terior.

839
Bano encarnado hermoso.

Se toman de antimonio y de litargirio tres
libras de cada cosa y de herrambre una 1i-
bra., Se muelen estas materiageon toda exac-
titud, y ya quedan en estado de poderse pin-
tar eon ellas.

840

Bane de wn pardo de color de parpura.

Se mezelan quinee partes de litargirio,
diez ¥ ocho dé pedernales patverizados, una
parte de magnesia y quinee partes de vidtio
blaneo; se muele con enidado esta mezela y
se pone @ fandir.
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841
Bane pardo.
Se toman de litargirio'y de pedernales ca-

torce partes de cada cosa y dos partes de
magnesia, y Se pone 4 fundir,

842
Baiio de color de hierro.

Se mezclan quince partes de litargirio, ca-
toree partes de arena 6 de pedernales, y ein-
co partes de cenizas de cobre, y se hace cal-
cinar y fundir esta mezcla,

| 843

Bano negro.

Se_toman ocho partes de litargirio, tres
partes de limaduras de hierro, otras tres par-
tes de eenizas de cobre y dos partes de sa-
fre de cobalto; esta mezcla, después de fun-
dida adquiere un negro pardo, pero si se
quiere que sea m#s negro, serd menester an-
mentar la dosis del safre de eobalto.
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844

De la loza fnglesa, en continuacion del
del articulo anterior, con algunas cir-
cunstanciasyitiles para aclarar su con-
texto.

Para hacer la loza fina como la mejor de
[nglaterra, que comunmente llamamos de
pedernal, se usa una arcilla muy blanca, lla-
mada tierra de hacer pipas, la cual, después
de preparada como hemos dicho para hacer
Ia loza comiin, y estando reducida & pasta
muy fina, 8¢ mezcla con una euarta 6 quinta
parte de pedernal calcinado, pulverizado,
pasado por tamiz y desleido en aguna; des-
pués de lo cual se amasa bien toda la mez-
cla hasta reducirla & pasta muy dietil.

Todas las vasijas y piezas de loza redon-
das se haeen en el torno, y las de otras figu-
ras en moldes. :

No hay cesa més fieil que hacer cualquie-
ra pieza por medio de molde. Para esto se
echa sobre una mesa la tierra preparadsa, se
aplasta con una moleta y se le da un espe-
sor ignal. Después se aplica al molde nna
capa de;la pasta asi extendida, sirviéndose
de una esponja hiimeda y anadiendo la ma-
teria necesaria para llenar las partes entran-
tes del molde. Se deja secar la pieza, que se
separa por si misma de él, por la contrac-
cién que experimenta la tierra en el acto de
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la desecacion. Lmego se guarnece de asas,
de mango, 6 de varios adornos.

Por dlfimo, se cuece la pastd asi amolda-
da, en un horno redondo que regularmente
tiene veinte pies de didmetro y doce de al-
tura; debe tener en su circunferencia seis
hogares, y su parte superior ha de rematar
en una chimenea ebénica; pero antes de po-
ner las piezas én el horno, sa hardn meter
€n sus gacetas.

845

Bano viti! v economico
para ia loza comun, ¢ bafie ordinario.

Chaptal propone un medio geneillo y 8co-
némice para baiiar 6 barnizar las obras de
barro ordinario; que se réduce 4 meter las
/asijas 6 piezas enagua en que se haya des-
leido arcilla blanea; y luego que se haya se-
cado la capa que forma en su superficie, se
meten en otra agua en que esté desteido vi-
drio verde porfirizado; 1a capa de vidrio gue
se deposita de este modo en la superficie de
las piezas, se fande después con la areilla ¥
forma un barniz blanco de muy buena cali-
dad, y sin ninguno de log inconvenientes que
se temen de los barnices 6 batios: heclios con
oxido de plomo, fi otras sustancias metali-
cas.

Aungue ya dejamos dicho el modo comfin

|
s
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de barnizar las piezas de loza, repetiremos
que hay diferentes barnices y modos deapli-
carlos.. Bl méis comin, es un esmalte com-
puesfo de arena, de 6xido de plomo y de 6xi-
do de estafio, 4 que se afiade cierta cantidad
de potasa para facilitar 1a fusién y vitrifica-
ciénde losingredientes: después se quebran-
ta groseramente la masa que resulta y se
pulveriza el esmalte hasta hacerlo tan fino
como Ia haring; poriltimo, se echa en un to-
nel lleno de agua, y se agita hasta que esté
igualmente desleido por todas partes.

Cuando se quiere barnizar 6 batiar cual-
quiera pieza, se mete en este esmalte y saca
al instante, dejandola escurrir encima del
tonel; si la pasta es blanea, es suficiente una
capa muy delgada; pero si es de color, esta
capa debe ser algo m4s gruesa.

A veces suelen estar Ias piezas tan coei-
das, que no pueden barnizarse: entonces se
mefe en una especie de papilla espesa hecha
con arcilla y agna, formando asi una capa
arcillosa que sirve de reeipiente al esmalte.
Por 1ltimo, enando el barniz estd seco, se
ponen Jas piezas dentro de las gacetas y se
cuecen en elmismo horno que las erndas, pe-
ro generalmente al mismo tiempo que éstas.

Segtin Chaptal, se haee un excelent: es-
malbe para enbrir Ia loza, ¢aleinando y vitri-
ficando una mezela de cien libras de plomo,
treinta de estaiio, diez de sal comiin y doce
de potasa: después se pulveriza esteesmalte,
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se deslfe en agua y se aplica del modo que
acabamos de explicar, El barniz de la leza
inglesa no es mas que un vidrio, compuesto
de pedernal, 6xido de plomo y un poco de
potasa.

TIERRAS.~MANERA DE MEDIRILAS
SEGUN EL SISTEMA ANTIGUO.

846
Vara de medir de tres tercias,

Es de advertir que la vara de medir, que
aqui se nombra para medir todo génerq de
tierras; consta de tres tercias, y es la ordina-
ria y comiin que es recibidaen la N, E., y
es la. mexicana porque en esta ciudad se ha-
ce y se sella con licencia, y es de la que usan
también los tratantes que comercian y cons-
ta.de cuatro cuartas, seis sesmas, ocho ocha-
vas, cunarenta y ocho dedos, cien centavos y
¢iento noventa y dos granos de trigo.

847
Cordel de 50 varas.

Se hace notorio que el cordel para medir
criaderos ha de constar de 50 varas de me-
dir, mexicanas.
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848
Otro corvdel de 69 varas.

El eordel para medir caballerias de tierra
ha de constar de 69 varas mexicanas.

849
Sitie de ganado INRYOL.

Un sitio de ganado mayor consta de tres-
mil pasos de Salomoén, y cada paso tiene y
esto se entiende,de Oriente 4 Poniente, y de
Norte 4 Sur tiene otras tantas; y asi desde
el centro 4 cualquiera de sus euatro orillas
6 costados, tiene unmil quinientos pPasos.

850

Reducecion 1@ varas comunes,

Este dicho sitio de ganado mayor rednci-
do & varas de medir, comunes mexicanas,
tiene de Oriente 4 Poniente cinco mil varas,
y de Norte & Sur otras cinco mil, y del cen-
tro & cnalquiera de sus euatro orillas dos mil
quinientas varas.
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851

Reduccion a caballerias.

El referido sitio de ganado mayor 6 estan-
¢ia, reducido 4 caballerias de tierra, tiene 40
cordeles, digo 404 caballerias y mis 16 va-
ras por todas sus cuatro orillas, que hacen
otra media caballeria, y sobra un solar que
consta de 1113 varas por cada una de Ias
enatro orillas del solar. *

852
Sitio medido. -

Medido dicho sitio de ganado mayor ¢on
cordel de 50 varas, ha de tener de Oriente 4
Poniente cien cordeles, y de Norte 4 Sur
otros cien cordeles, y el centro & cualquie-
ra de sus cuatro ovillas 6 costados, 50 cor-
deles que suman las dichas einco mil varas.

Medido. este dicho sitio de ganado mayor
de esquina 4 esquina, pasando y cruzando
por el eentro; se hallaran ciento cuarenta
eordeles, que hacen siete mil varas, y del
eentro & cualquiera de sus cuatro esquinas,
setenta cordeles que hacen tres mil quinien-
tas varas.
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858
Sitie de ganadoe menor.

Un sitio, de estaneia para ganado menor
constade dos mil pasos de Salomoén, de Orien-
te 4 Pouiente, y.de Sur 4 Norte otros dos mil
pasos, y:del centro 4 cualquiera de sus ena-
tro orillas y costados, mil pasos; esto es, &
los. cuatro costados.

S54

Reduccion de los pasos de 8alomion
A VAras COMUNnes.

Redueido nn sitio de ganadomenor 4 varas
de medir, mexicanas, tiene de Oriente 4 Po-
niente 3,3334, v de Norte a Sur otras 3,3334,
y del centro a cualquiera de sus cuatro cos-
tados, 1,6664 varas y una sesma.

855

Medio sitio de ganado menor
con cordel de 50 varas,

Consta de 66 cordeles y 3 de cordel, de
Orieunte, & Popiente y de Norte 4 Sur, otros
6i6 cordeles y 3 de otro; y del centro 4 cual-
quiera de sus cuatro costados, 33 cordeles y
4 de cordel.

Este sitio de ganado menor se ha de me-
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dir-segin y como se mide el sitio de ganado
mayor, sin faltar al modo, sélo eon diferen-
cia en el nfimero de pasos y varas. Ha de
quedar enadrado con cuatro esquinas y me-
dido de esquina 4 esquina, pasando y cru-
zando por el centro, ha de tener 93 cordeles,
16 varasy %, y del centro 4 cualquiera de sus
cuatro esquinas ha de tener 46.cordeles 33}
varas; y reducidos estos cordeles 4 varas de
medir, mexicanas, ha de tener un sitio de ga-
nado menor de esquina 4 esquina cruzando
el centro, 4,666 varas y 2, y del centro 4 cual-
(quiera de sus cnatro esquinas, ha de tener
2,333% varas.

8556

Rediiccion de sitio de gnundo menor
a caballerias,

Un sitio de'ganado menor reducido a ¢a-
ballerias de tierra, consta de 18 caballerias
y un solar de tierra, que no llega 4 una suec-
te, el cual puesto en cuadro, consta de 376
varas y media por todos sus cuatro vientos
0 costados, y sobran 14% varas,

¥
Criadere,

Un eriadero es la cuarta parte de un sitio
de ganado mayor y consta de 1,500 pasos de
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Salomén, de Oriente 4 Poniente, y (}e Norte
4 Sur los mismos 1,500 pasos de baloméq,
y del centro 4 cnalquiera de sus cuatro ori-
llas ¢ costados, 750 pasos de & § cada paso.

858

Reduccion de crindero @ varas
mexicanas.

Reducido un criadero 4 varas de medir,
mexicanas, consta de 2,500 varas de Oriente
4 Poniente y de Norte & Sur otras tantas, y
del centro 4 cualquiera de sus euatro costa-
dos consta de 1,250 varas. Un criadero se
ha de medir segin y como se mide un sitio
de-ganado mayor, dejandolo cuadrado con
¢uatro esquinas, y del medio de este cnadg
70, de esquina 4 esquina, cruzando el centro,
ha de tener 3,500 varas, y del centro 4 cual-
quiera de suscuatro esquinas ha de tener
1,730 varas.

869
Cabailerias,
Reducido el criadero & eaballerias de tie-

rra, consta de 10 caballerias y un cuarto de
caballeria y sobra un solar de 55 varas y una
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16 varasy %, y del centro 4 cualquiera de sus
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(quiera de sus cnatro esquinas, ha de tener
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mexicanas, consta de 2,500 varas de Oriente
4 Poniente y de Norte & Sur otras tantas, y
del centro 4 cualquiera de sus euatro costa-
dos consta de 1,250 varas. Un criadero se
ha de medir segin y como se mide un sitio
de-ganado mayor, dejandolo cuadrado con
¢uatro esquinas, y del medio de este cnadg
70, de esquina 4 esquina, cruzando el centro,
ha de tener 3,500 varas, y del centro 4 cual-
quiera de suscuatro esquinas ha de tener
1,730 varas.
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Reducido el criadero & eaballerias de tie-

rra, consta de 10 caballerias y un cuarto de
caballeria y sobra un solar de 55 varas y una
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cul;u'ta, por cada uno de los costados de otro
solax;

860

Caballerins, medias, cuartos, medios
cunrtos, etc,

Una-eaballeria de tierra ha de tener de
largo 1,104 varas y de ancho 552 varas. Me-
dia caballeria ha de tener de largo 552 va-
ras y de ancho las mismas 552 varas. Un
cuarto. de-caballeria tiene de Targo 552 va
ras y de ancho 276. Y medio cnarto de ca
balleria, que ¢s una oetava, tiene de largo
276 varas y de ancho 138, Y nua suerte lo
mismeo que un enarto de caballeria.

S61
Calidades de tierras,

Tres calidades de tierras son las que hay
segln ordenanzas reales, fuera de aquellas
que s6lo sirven para comederos de ganados,
que por lo eomfin son lomas Y cerros; v de
estas tres calidades nnas se llaman de Pan
sembrar, otras se laman de Pan cogery ofras
de Pan levar, 1]

Las tierras de Pan sembrar son las de ju-
20 aventurero. Las de Pan coger, son las (iuc
tienen riego y de mejor calidad, y que son

DE ARTES, CIENCIAS Y OFICIOS. 221

también de temporal, v por su buena eali-
dad suelen no necesitar agua. Las tierras de
Pan levar son las qne tienen agua para rie-
go y de menos ealidad que las antes dichas.

Cada calidad de las dichas tierras tienen
distintos precios, y sé deben regular segin
Su8 parajes, situacion, distancias y condicio-
nes, y lo mismo'se debe versar eon los sitios
de ganado mayor y menor, criaderos y caba-
lerias: adviértase que en este suelo las tie-
ITas que se hallan en labor, rotas, y sujetas
al arado, se nombran de Pan levar, 4 dis-
tincion de las eriazas ¥ montuosas, y no re-
sistit siembras de trigo temporal por el Cha-
huixtle.

S62

Forma de medir sitios
de ganndos MAyores, menores, criaderos
y caballerias,

Si fuere sitio de ganado nvayor, sé le hade
buscar el centro, el caal se reconoce por sus
linderos: puestos luego en dicho eentro, se ha
de medir caminando ‘para el Oriente 2,500
varas mexicanas, y-volviendo al eentro se
han de medir caminando para el Poniente
otras 2,600 varas, y puesto otra vezen el
centro desde ¢l caminando parael Norte, se
medirdn otras 2,600 y vuelto al centro otra
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vez desde él caminando para el Sur se me-
dirén otras 2,500 varas,
de modo que quede for-
mada una cruz igual sa-
2500 liendo siempre el cordel,
midiendo desdeel centro
para los enatro vientos,
‘g” que han de venir 4 ser-
S vir de cuadros 6 costa-
dos de dicho sitio. " Ad-
viértase que para que salga igual y perfecta
dicha medida y 1a cruz bien pareja, se go-
bernaré la medida con abujén desde el cen-
tro para los eunatro vientos, y metiendo la
vista por dentro de una linea 6 vicera que
tendrd, y echadas las cuatro medidas por
1os cuatro vientos principales sin oprimir ni
holgar el cordel, se pondrén en los cuatro
extremos de la cruz cnatro mojoneras, de
suerte que se puedan mirar desde el centro,
y cada mojonera se pondré al fin de cada
2,600 varas, para desde dichas mojoneras
poder formar y medir los cuatro costados de
otro sitio, que serdn en este modo:

Puesto en la mojonera 1 orilla del Orien-
te 6 costado, caminando para el Norfe, se
medirn 2,500 varas, y de alli pondré una
seflal para que haga esquina, y luego volye-
r4 4 la misma mojonera, y de ella caminando
al Sar medird otras 2,500 varas y pondré
otra sefial donde terminaron las otras para
que haga esquina y lo mismo se ejecutard

23
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en las otras dos mojoneras; poniéndose al
costado del Poniente y se mediréin caminan-
do para el Norte 2,500 varas, y desde Ia mis-
ma mojonera para el Sur, ofras 2,500 sefia-
lando donde acaban para formar las esqui-
nas, y lo mismo se ejecutars en las demas,
como representa el mapa del margen,

2500 2500<»  De manera que medi-
= do este sitio con cordel
8 de eincuenta varas me-
xicanas se hallardn des-
de su centro 6 cualquie-
ra de sus enatro orillas,
S 2R de esquina 4 esquina,
i <

a & & deOriente & Poniente y
$2500 - 2500« de NortedSur tendrade

1arg0 100 cordeles; y la cruz que primero for-
mé tendrd de punta 4 punta 100 cordeles; de
suerte que por cada costado de esquina 4 es-
quina del cuadro como por en medio rozan-
do por el centro, tendrd por todos cuatro
vientos 100, de suerte que lo mismo tendra
de longitud por los costados que de latitud
por las cabeceras, por ser el cuadro igual. Y
por cada frente y por cada lado de los cua-
tro que tienen los 100 cordeles se hallardn
por medida cierta 5,000 varas mexicanas, 6
3,000 pasos de Salomén, que es lo mismo, y
cada uno son los costados, y eada uno de los
cruceros tienen una legna de largo, porque
ésta consta de 5,000 varas, y el que andu.
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viere en contorno dicho sitio andard enatro
leguas medidas y cabales.

Adyiértase gue al medir las caballerias de
tierra 6 las tierras de pan llevar si en titu-
los y. mercedes ue sa magestad ha hecho,
hmbiese sefias, tales eomo penias, rios, cania-
das altas, laguuas 6 lagos de agua, piedras
muy grandes, salitrales ydructiferos y tlft:
rras inttiles aunque sea llano, se ha deir
buseande lo dtil de pan llevar, y se_mbrzu:
annque sea por Jaderas y lomas tendidas (y
no en piedras)y anngque sea algo pedregoso,‘
de piedra suelta, ni tampoco se debe hacer
caso si la tierra indtil es poea, con tal que
noexceda de la octava parte de cada caba-
leria de l1as que-se deben de medir; pero si
execede de dicha octava. parte; 1o que fuere
malo 6 inttilyse le ha de énterar en otra par-
te, de Ias que fnere posible, deslinde si hu-
biere baldio, sin- perjuicio de tercero, aten-
diendo siempre al mas antigno, segun su
titulo 6 mereed, pues si fuere menos antigno
su titulo 6 merced, no se le hace agravio
aunque le cojan mucha parfe de tierra, que
en ese caso ha de preferir el més antiguo ¥
ge le ha de enterar la medida de su tierra
segfin su titulo 6 merced, dejéndole mtggm
stupertenencia, y después se ejecutard 1o
mismo con los demds para que no gueden
dafiados, segfin sus antigiiedades, y el que
fuere menos antiguo ¢ pesterior, se ha de
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contentar con lo que hallare 6 le dejen; 6 so-
brare, aunque sea infructifero € inttil.

Asentado el eentro de eriaderos, sitios de
ganado mayor ¢ menor ¢ caballerias de tie-
rra como dicho es, se debe medir primero y
enterar camplidamente al que se reconocie-
re m4s antigno segin los titulos y mercedes,
aunque sea la antigiiedad s6lo un dia 6 de
una hora, pues ‘esta preferencia s8 le debe
guardar, y después los que se fueren siguien-
do por su amelaeién de tiempo de su merced
6 esencia completa, compra, ete., y el menos
antiguo ha de ser el ltimo, y éste se ha de
contentar con lo que sobrave, annque no
equivalga 4 lo que debiera toear, segfin su
titalo, mediante &no haber tierras para com-
pletarle las suyas. De lo dicho se infiere ¥
manda qne ninguna/‘persona pueda contra:
decir al que fuere mas antiguo; sin mostrar
primer derecho suficiente para ello, y pre-
sentandolo suspende el acto.

Asimismo se manda que ninguni persona,
aunque sea mas antigua la merced 6 titulo
que obtiene, pueda tomar posesion, ni medir
i amojonarse, sin haber citade en forma an-
tes 4 los cireunvecinos que tuvieren tierrag
en la linde de las suyas, 6 aun apoderados,
porque lo confrario haciendo, serd nuloy de
ningdn valor ni efecto.

Asimismo se advierte y manda que en los
criaderos y sitios de ganado mayor y menor,
se han de echar las medidas de Oriente 4 Po-

T. TIL, 15
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e e

niente y de Norte & Sur, salve si hubiere
otro concierto entre vecinos interesados, que
habiendo pacto 6 compromiso, 8¢ podrén me-
dir.en la forma que 56 convinieron, G como
pidieron al medir los dichos criaderos, y en
cualesquiera sitio se debe formar una Cruz <
desde el centro, como se adyierte en el sitio
de ganadd mayor, de suerte que los cuatro
extremos de Qriente 4 Poniente, Sur y Nor-
te; y sus mojoneras, esté el uno tan distante
del otro, como los-0tros tres, de mode que
tengan nnag mismas varas mexicanas.

Adviértase también que al medir tierras,
si el pacto fuere el que los dichos criaderos
6 sitios-no se han-de echar sus medidas de
Oriente % Poniente ni de Norte & Sur, 10
obstante; se manda el queno falte al orden
de.medir desde €l centro, y que siempre se
han de echar sus medidas de otros sitios por
encima de peiias y.xios,subiendo y bajando
cerros y lomas; saltando barrancas, arroyos
¥ lagunas; y que en lo brefioso se labren sen-
das, entradas y-salidas, y que también ge fa.
brique para-echar las medidas, y asimismo
pasadizos.

Habiéndose medido cualesquiera sitios de
ganado mayor O menor; eriadero 6 caballe-
iag, se manda que cada uno se amojone, ad-
virtiendo que los linderos de cada suerte de
tierras, son entradas y salidas de los mis-
mos veeinos colindantes, sin perjudicarse
los unos con los otros, para lo cual-cada uno
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L

:tlt) ‘(le dejar por su parte diez varas de tierra
by Le, )su mojon y cerca para dicho uso si fue-
= i?e?arl‘o, ¥ que los puedan obligar 4 lo
prevenido por las reales Ordenanzas
Asimismo se advierte que ninguna erso-
:1? llim?da poblar ni fabricar casa ‘llgull)ﬁll Seon
su linderg, ni muy cerca de 6l por e jni
Cﬁ) que podra.caus.ar al vecino (ps(:)lllveol splelﬂgzx
;e. 0 taviere hgencm: expresa de dicho veci-
0,) ¥ sin la dicha licencia no pueden fabri-
carla, si no fuere 4 distancia de 60 pasos lar-
gos como se dird adelante, y faltando uno es
contra real Ordenanza, y 10s 60 pasos dichos
coglpopen 100 varas mexicanas 6 comunes.
LR tiempo mas oportuno para medir tie-
Mas: ¥ con mds facilidad, son los meses de
%lzo,,%bml,‘ Septi¢mbre y Octubre,
i ]mobo_ mas seguro de medir tierras, es
el abujon 6 con el reloj de sol, y el bas-
car el Norte desde el centro, y desde el mis-
mo huscar el Sur, Oriente y Poniente, y del
uno o6 del otro modo, se mandan echar las

medidas para que . : &
by @ yayan derechas,—(Méwi-
¢o, wino de 1577). A fhag.—<( 4
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CANARIOS.—SU CRIA Y EDUCACION.

S638

Tiempo de aparearlos.

Por lo que mira al tiempo de aparear los
canarios para hacer c¢ria de ellos, nos €s tu-i
cil prefijarlo, porque depende de la sazon d{e'
tiempo; ésta en unos afos se aflelanta mas
que en otros. Enreconociendo que el sf,"] em-
pieza 4 calentar, gue por lo regular es a prin:
eipio 6 mediados de Marzo, entonces se pue-
de empezar & aparear los canarios emn esta
forma: :

Se ha de tomar una ‘jaula nueva 6 muy
limpia para que no tenga piojitlo; y si la cm/n
se quiere hacer en pajarera pequefia porta-
til,de madera, 86lo se pondra en la jaula un
macho con una hembra, y cuanto mis pe-
quenia sea lajaula, tanto més pronto se apa-
rearan. Es necesario tener cuidado deno po-
ner dos machos 6 dos hembras, como suele
suceder, cuando no se separan los péjaros
con tiempo, porque hay hembras que cantan
en la primavera tan recio como los machos,
y al contrario, suele haber machos que can-
tan tan bajo como las hembras; y por esta
razbn se suelen equivocar y poner dos ma-
chos 6 dos hembras & que se apareen. En
cometiendo este yerro todo se pierde, porque
si de estas dos hembras ya colocadas en la
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pajarera la una pone huevos, éstos salen
giieros: todo es quejarse de que el macho no
es bueno, y lo cierto es qué se va sobre un
supuesto falso, pues no hay tal macho; y si
por el contrario, se pouen dos machos por
no tener conocimiento de ellos, todo es la-
mentarse que la hembra no pone, llaméndo-
la machorra, no siendo sino nn verdadero
macho que e tienen por hembra, porque ven
que no canta, y esto no es extraordinario eén
poniendo dos' machos juntos en una jaula;
porgue bien gea por miedo 6 por otras razo-
nes, siempre nno deja de eantar en estando
juntos. :

. habiendo estado ochio 6 diez dias apa-
reindose 105 canarios en la jaala, se récono-
cé que estdn bienl apareados en que no se pi-
can, antes st mutuamente uno & otro se aca-
rician; entonces se pasan 4 la pajarera, po-
niéndoles todo 1o necesario para hacer uido,
como en adelante se dird.

Por lo que mira 4 1a situacion 6 lugar en
donde'se colocan, se debe pravenir que es-
tos pdjaros en cualquier parte que los ponen
crian bien, sea & Leévaunte, al Poniente, al
Septentrion, en Mediodia, en la ciudad, en
los campos, dentro de los cuartos 6 fuera,
esto es, sobre las mismas ventanas, annque
de noche queden ahiettas; pero que en Lodas
partes indiferentemente hacen un wmismo
Progreso, esto se niega.

Sisequiere, pues, sacarunaabundante eria




230 5,000 RECETAS

(e eanarios, se situarin las pajareras ¢on
ventana frenfe 4 Levante, de preferencia &
otro cualquier sitio: los padres y las madres
estardn menos expuestos 4 muchos aceiden-
tes y enfermedades que les snelen dar, si la
pajarera estd bien sitnada; el Metliodia y el
Poniente les abrasa los sesos y 1os hace criar
infinidad de pigjillo y también ocasiona que
las hembras suden y ahoguen sus hijuelos.
Al Norte suele soplar un aire frio queen ve:
rano origing la muerte 4 los péjaros recién
nacidos, y muchas veces al padre y 4 1a ma-
dre. Omito poner aqui otros muchos fanes-
tos acaecimientos que suelen suceder, como
es el deno hacer cosa alguna en todo el afo,
0 poner giieros todos los huevos las mas ve-
ces, por estar situada la pajarera 4 un aire
contrario 4 los pdjaros, 6 en un sitio muy
oscuro, 1o que los pone tristes y se llenan de
granos. Si se quisieran referir todos 108 fu-
nestos accidentes gue ocurren en las pajare-
ras por estarmal sifuadas, serfia nunca aca-
bar; pero. creo que. los aficionados a4 la cria
de estos pajaros me aprobaran ftodo cuanto
llevo dicho sobre este puito.

864

Mamern para :11):1i'ealjlos.

_Cuanto mas se han maltiplicado los cana
rios y ecuanto mas comuunes se han heeho,
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tanto mas raros suelen ser respecto & cier-
tos colores, Al prinecipio se contentaban con
lograr la eria de pardos 6 blancos solamen-
te, y al preseute no esta contento el que lo-
gra muchos pijaros manchados, si 1as pintas
no son regulares. Los eanarios blancos ¢o-
munes, de yema de huevo, de color de camia
y manchados,. ya no tienen estimacion, ni
aun se paran 4 mirarlos los curioses, porque

- quieren qne los canarios diviertan tanto &

la_vista con la variedad de su plumaje, co-
mo al oido por su dulce, armonioso y musi-
cal canto; por este motivo he determinado
poner aqui los ¢anarios (ue conviene apa-
rear, para esperar tener los nuevos ann mas
hermosaes que sus padres y sus madres. Em-
pezaré por las especies comunes y finalizaré
por las m4s raras y hermosas que al presen-
te se reconogen.

Primeramente, el que aparea un macho
parde eon una  hembra del ‘propio enlor,
siendo ambos ¢omunes, no puede esperar
otra espedie de pajares que pardos. Lo mis-
mo sucede con los blancos, color de eafia,
manchados yema de huevo, etc.; apareados
con hembea del propio color y tan comunes
como ellos, porque s6lo pueden producir ca-
narios de 1a misma especie que ellos son. Pe-
ro-Tuego que ‘estas especies se mezelan, se
logra mejor égito, porgue la naturaleza se
complace mu¢has vecesen sacar pajaros mas
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hermosos y mis finos que los que se espe-
raban.

No siempre es necesario tener canarios
manchados para sacar buenos pdjaros; bas-
ta sélo que nazean de hijos de manchados y
de pardos para quesus descendientes sean de
ordinario mas hermosos que si directamen-
te naciesen de manchadoes. Por ejemplo, un
macho pardo coliblauco, con una hembra
parda en los encuentros, puede producir &
mas de pardos en los éncuentros y coliblan-
cos que se deben esperar, algunos mancha-
dos muchas veces més regulares que si fue-
sen producidos de manchadoes. Lo mismo su-
cede con un macho blanco, color'de yema de
huevo, de cafia 6 matizado, log cuales, sien-
do de casta demanchados (1o que se conoce
cuando tienen en ¢l Tomo, en 1os encuentros
6 en la cola, algunas plamas blancas); estos,
echados con hembras de su especie, sacan
hermosos pajaros, ¥ regularmente mancha-
dos; pero los que quisieren todavia méis her-
mosos canatigs, los aparearan en Jla forma
siguiente: .

Un macho salpicado de manchas blaneas,
con una hembra de color de yema de huevo
y cola blanca, sacard hermosos pajaros. Uno
manehado con una hembra de color de cafia
y cola blanea, y con ofra cnalquiera, & excep-
cion de la hembra, parda coliblanca, saca
muy hermosos pajaros. El que apareare ma-
choy hembra maunchades, por lo regular,
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los sacaran manchados todos, aungue algu-
nas veces stelen saliv pardos, y esto depen-
de de que el padre 6 la madre del referido
padre manchado era pardo. Pero para lo-
grar, sin detenerse mas tiempo, de la her-
mosa casta que llaman canario leno, (ue es
1o que hasta ahora se conoce més hermoso
y mas estimado, es forzoso aparear wn ma-
cho con una hembra de eolor de junqaillo,
y estando el uno y el otro bien manchados,
sacardn canarios de los que se laman lle-
nes,

Si se quisieren sacarmenos piajaros de ¢o-
lor de yema de huevo, y mas phjaros man.
chados, es necesario aparear al eontrario un
macho manchado de negro con una hembra
de eolor e yema de huevo y cola blanca: es-
ta mezcla produce los hermosos pijaros jun-
quilles, porgue se fieneé experimentado en-
tre los pajaros lo que se nota entre los de-
mis animales, esto es, que la casta tira mas
al macho que a 1a hembra, pero para que es-
to salga perfecto, es también necesario que
la referida hembra e color de yema de hue-
vo y cola blanea sea hijade unmacho junqui:
llo muy manchado, y de una hembra de co-
lor de yema de hueyo y coliblanea, ¥stfo es,
en nna palabra, tedo lo que s¢ puede ejecu-
tar para esperar tenér pijaros perfectos de
colores llenos. Los hijos que salen_de esta
iltima casta que acabo de veferir, son més
dificiles de eriar que todas las deméis espe-
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cies, porque son de una complexion muy de-
lieada, y por la misma razén serdn més difi-
ciles de eriar si salen de dos junquillos,

865

Cosas pecesarias para gue hagan
5118 nidos.

Hay siete a ocho cosas diferentes que se
les eehan 4 los ‘canarios para que hagan sus
nidos: come son, el pelote nuevo del ciervo
6 del comiin, el heno, hilas, algodén cortado,
cifiamo gordo, esparto majado, ete, De to-
das estas cosas, s0l0 de una ¢ dos es bueno
servirge para hacer los nidos 4 los canarios,

porque lo.deméas les es contrario, como des-
pués se dird. ‘

Bl algodén pica, por ejemplo, como tam-
bién 1as hilas, se les agarra 4 las ufas,y
asi sucede qne cuando Ia hembra que esté
en el nido sale de él con celeridad, se lleva
entre las unas el nido, y quiebra los huevos;
esto suele suceder sin vetlo el dueno, y este
eree que el canario macho ha hecho el dafio.
Lia borra o pelote de ciervo nuevo 6 comin
tampoco es tap buena eomo se eree, porque
calienta tanto' d las hembras que est4n s0-
bre los huevos, gue muy de ordinario sudan,
y cuando salen los pajaritos pequenos, se
hallan ahogados & pocos dfas por este acei-
dente: 4 mas de esto, caliente el expresado
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pelote, se pega tan fuertemente al cuerpo de
10s canarios recién nacidos en forma de cos-
ira, que les impide el regir, y asi muneren con
el buche lleno, sin que se pueda averiguar
la cansa de su muerte,

Lo mejor que se les puede dar para hacer
10s nidos, es un hieno nuevo bien seco y des-
euredado, para hacee el cuerpo del nido; y
en viendo que el nidoesté para finalizarse,
se les puede echat una poreion de hilas eor-
tas y bien secas al sol, con igual porcién de
borra 6 pelote de cieryo, y esto para hacer
los primeros nidos. g

Hay una especie dé grama muy snave y
delgada que es 1o més 4 propdsito para que
formen los nidos; de esta yerba se tomars la
mis delicada, v se sacudir4 muy Bien para
que le caiga todo el polvo, y si.8¢ quiere ha-
cer mejor, se lavard y pondrd & chjugar al
sol, logne le guitard enteramente todo el pol-
vo y.-olor que de suyo tiene, y después se cor-
tard y esparcird por la pajarera: con esto'se
tiene el gustode ver que los canarios hacen
un, nide hermosisimo; /ésta yerba grama es
basfante ella §ola para que fabrignen los
mejores nidos, y la misma yerba que ha
servido en un pido puede seryir para otro,
con tal que se lave én gzuahivviendo y des.
pués se enjugue al sol,

Tres cosas se ponen tambiéu en las paja-
reras para que en ellas hagan ¢l nildg, es 4
saber: primera, capastiltos de mimbre 6 es.
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cobas de tomillo: segunda, cajones de made-
ra: tercera, cajas de tierra.

Los que han inventado cajas de tierra di-
cen que lo han hecho con 1a mira de que Ia
hembra, que estd veinticnatro dias por lo
. menos sin salir del nido, no sude, como por
1oregular 1es sucede en los canastillos y ca-
jas de wmadera: yo ereo que en esto se han
enganado, porque es segnro que la caja de
tierra, siendo de suyo himeda, es forzoso
que cause funestos accidentes 4 la hembra
que empolla y mucho mas 4 los polluelos.
Uno de los accidentes mas considerables que
pueden suceder, ésquesi Ja pajaréra est4 ex-
puesta al sol, 1a caja de tierra se¢-calentara
excesivamente, y conservara por tanto tiem-
po el calor, aun después (e haber pasado el
sol, que infaliblemente matard 4 1a madre y
ahogard los polluelos.

Por 1o que mira 4 los cajoncitos de made-
ra, aungue tienen la comodidad de poderse
deshacer para limpiarlos perfectamente, tie-
nen los ineouvenientes de faltarles la tras-
piracion, y hacer sudar 4 la hembra: y tani-
hién el de que los nidos hechos en estas ca-
jas estdn tan poco asidos 4 ellas, que muy
de ordinario el macho 6 la hembra se los sue-
len llevar entre las ufias; eon lo que, 6 quie-
bran Tes huevos ¢ viielean los polluelos.

Los mejores nidos son en realidad 1os ¢a-
nastitos de mimbre, porque el nido estd me-
nos ahogado y mds asegurado que las cajas.
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Los canastillos han de ser pequeiios, esto es,
poco mayores que una bola de billar, porque
eén siendo muy anchos 6 muy hondos, gastan
los pajaros largo tiempo en llenarlos para
hacer sus midos y se cansan mucho: aparte
de esto, los huevos que la hembra empolla
se suelen desviar 1os nnos de los otros, si
son grandes los canastillos, y acontece en-
giierarse muchos huevos por mal cubiertos.
A mis de todo lo referido, se ha de tener cni-
dado de echar en el suelo de la pajarera un
dedo 6 dos de arena bien enjuta y menuda;
y de esta suerte, en caso de que algan pdjaro
nuevo salga del nido, no se lastimars.

S66 :

Varins pastas pare eriarlos mane.

Muchos hacen varias pastas para criar 105
canarios 4 mano; pero los unos por hacer un
compuesto muy sustancioso abrasan lasen-
tranas de los pdjaros; al contrario, otros
déndoles solo un alimento ecomiin y muy 1i-
quido, laxan tanto su eanarios, (e €s impo-
sible evitarles la muerte.

En queriendo, pues, eriar pajaros 4 mano,
ante todas cosas es necesario reconocer si es-
tan bastante crecidos para separarlos de de-
bajo de la madre, porque si se quitan muy
pronto, se ve que perecen de un dia 4 otro;
y sin embargo de que el alimento sea bueno,
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desfallecen y perecen dentro de pocos dias;
tampoco conviene dejarlos mucho tiempo en
el nido con la madre, porque en sacandolos
muny grandes conocen 4 sus padres y 4 sus
madres y se hacen ariscos, no queriendo to-
mar la comida, y aungue se tapen y pongan
en Sitio oscuro para hecerlos olvidar la ma-
dre, por lo regular todo es inatil; siempre se
estan quejando,y por tltimo, es necesario
volverlos: prontamente 4 su padre y madre,
si §e quiere que vivan.

Es preciso gne los canarios, queriéndose
criar 4 mano, estén bien: cubiertos de plu-
ma; 8i faeren pardos 6 blancos, se pueden 4
los diez 1i once dias separar de la madre, por-
que los de estos colores son mis fuertesy
robustos; pero si fueren manchados,es ne-
cesario dejarlos en el nido hasta los trece
dias; y finalmente, si fueren de color de flor
de junguillo, siendo éstos los més delicados,
no se pueden sacar hasta los catorce dias.

Anunque son varias las especies de pastas
que hacen para eriar los canarios 4 mano,
s6lo pondré aqui una, que es 12 mejor 'y mas
probada. g

867
Pasta pari eriarles canaivios.

Echenseenagua hirviendo seisalmendras;
¥ quiteseles la cascarilla exterior: méijense
en un almirez en donde antes se hayan re-
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movido  muy bien dos hebras de azafran;
después de bien majadas las almendras, de
suerte que enfre los dedos no se reconozca
granillo alguno, se echard sobre ellas una
yema de huevo muy dura, y se incorporari
con las almendras; después se afiadirdn dos 6
tres bizeochos de garapiiia 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-
plés que la componen. De esta pasta se to-
man . pedacitos del tamafio de eafiamones
gordos, y se ponen en la punta de un pali-
toyque se ha de tener en la mano derecha,
para que en abriendo el pajarito la boea se
le aplique dentro de ella la pasta. Para que
gl péjarp abra la boca se tiene con la mano
izquierda ofro palito que sirve para eolo-
car con €l el pico del pajarito, con euya di-
ligencia abre la boea, ¥ se le introduce la
pasta., Esta pasta es 4 préposito para man-
tenerlos, annque sea desde reecién nacidos,
hasta que coman por si solos.

86GS
Reglas pava eriarlos biexn,

Después de haber dicho el modo de hacer
la mejor pasta para ecriar 4 mano los eana-
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desfallecen y perecen dentro de pocos dias;
tampoco conviene dejarlos mucho tiempo en
el nido con la madre, porque en sacandolos
muny grandes conocen 4 sus padres y 4 sus
madres y se hacen ariscos, no queriendo to-
mar la comida, y aungue se tapen y pongan
en Sitio oscuro para hecerlos olvidar la ma-
dre, por lo regular todo es inatil; siempre se
estan quejando,y por tltimo, es necesario
volverlos: prontamente 4 su padre y madre,
si §e quiere que vivan.
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rios, s menester decir el modo y tiempo de
dérselas para queles sirva y aproveche:. Las
reglas que los euriosos deben guardar al
prineipio para dar de comer'd sus eanarios
Pequenos, son:'por la manana la primera vez
o ‘més tarde; & la seis; la segunda, 4 las
ocho; 1o tercera, & las nueve y media; la cuar-
ta, & las‘oncés la quinta, 4 1as-docey media;
la-sexta, a'las dos dela tarde; la sétima, 4
las tres y media; 1a octava, & las einco; la
novena, 4 la seis y media; la déeima, 4 las
ocho; la undéeima, & las ocho'y trés euartos
por latiltima vez. En eada ocasién de estas
quese les da de comer, seleshia de dat'd ¢a-
da, pdjaro cuatro 6 ¢ineo porciones, dé'mane.
ra quesu bucheno sellene demasiado. Oridn:
dolos de este modo, saldran unos péjaros
fuertes, y podrin resistir muy bien 41 mu-
da. Los verdes 4 los veinticineo dias yaem-
pezaran & comer por sf solos, pero'# los de
color de yema de huevo y manchados 'es me-
nester continuar dindoles de comer & mano
hasta los treinta dias, Cuando empiezan 4
comer no han de tener en la jaula en gue es:
tuvieven, cafia ni palito alguno para salta-
dero; en el snelo de 1ajaula 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 pondrd 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 irdn quitando poco & po-
co las golosinas, dejandoles sélo el pasto or-
dinario.

86D

Por qué tiempo y en gue forma
es menester
poxuer en jaula los canarios, cuando se fes
guiere ensenar i caniar por musica.

Con mucha razén se puede asegurar (ue
el canario es el que mejor eanta después del
ruisefior, y el que tiene mejor pecho para el
canto entre tedos los demds p4jaros. Ouan-
do.es nuevo aprende eon facilidad todo lo
que se le ensefia, siempre que s haga cou
constancia y que se tenga un canario auto-
mético de invencién americana para canfar-
le repetidamente los soney que Se (uiere que
aprenda. Se debe preferir el canario al rui-
senor, porque 6ste es mucho mas difieil de
eriar que los canarios, pues luego que se'ha
trabajado’en eriar uno, entre muchos que se
mueren, es necesario mantenerlos siempre
cob varias pastas, gusanos, efc., en vez
de que el eanario es muy ficil'de alimentar,
principalmente después que ha mudado y
que se ha eriado robnsto ios dos 6 tres pri-
INEros meses; 4 mas de esto, el ruisefior, des-
pués de todos los trabajos que ha-dado el

1% IE, 16
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criarle, y que signe dando €l mantenerle, por
lo regular no canta més que una corta tem-
porada en el afio y el canario siempre ftiene
la garganta abierta para divertirnos; todas
estas razoues creo que serdn bastantes para
preferir el canavio al ruiselior, aunque el
canto de éste tenga algo més de armonioso
y penetrante, sobre tado, cantando en los
bosques y jardines; porque yo enenentro que
en una sala reducida aturde 4 los que de
continuo le oyen, por la fuerza de su pecho
que grita con mucha vehemeéncia, y en espe-
cial 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 ¢ quince dias des-
pués que ha empezado & comer solo, y s¢ ha
de poner en uya jaula enbierta de un lienzo
los primeros ocho dias, en un sitio en donde
no pueda Oir la voz de ningdn otro pajaro.
Bjecutado como se dice todo lo referido, s¢
haré silbar el antémata con la prevencion
de que las sonatas 1o sean muy altas de
tono, porque el canario cantaundo después
continuamente su g6n, cuando 1o sepa, repi-
tiéndolo muchas veces al dia, se lastimara
los pulmones, después enflaquecerd y por
altimo morird.

Pasados los primeros quince dias, se le
quitar4 el lienzo claro con que se tenia cu-
bierta Ia jaula, y en su lugar se cubrird con
una sarga verde ¢ encarnada bien espesa ¥
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cerrada, y en esta forma se mantendr4 siem-
gé'ei h?im que sepa perfectamente el s6n que
m le ha enseniado. Hay canarios que tienen
€jox dxsposu;wu que otros para aprender
pues se experimenta que algunos 4 los dos
meses ya empiezan 4 cantar lo que se les en-
sena, cuando otros 4 los seis aun no se han
declz‘mrad'o; por este motivo es menester ar-
mz&rsg bien de paciencia cuando se ha hecho
el 4nimo de enseiiarles algo, porque sin ella
nada se conseguirs. Cuando se les eche de
comer ha de ser para dos dias 4 lo menos, y
no se les ha de echar de dfa, sino de noche;
¥ con luz artificial, para que noge diviertan
Y aprendan més pronto lo que se les ensena,
Por lo que mira 4 las sonatas, 86lo convie-
ne ensenarles un buen preludio con una bue-
ha sonata, porque si se les ensena més, con-
funden las unas con las otras, y por ens’eﬁar-
les mneho, nada aprenden perfectamente,

870

GANADOS —CONSERVACION DE LOS

Hay eufem’mdades queacometen 4 los ga-
nados: después de los grandes calores y se-
quias, ‘

’S‘uelg proceder d_e 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, etc.,
en que se encierran los ganados. ¢

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

Los que padecen estas enfermedades mue-
ren algunas veces de repente y aun antes
que se sospeche que estaban enfermos.

Es muy peligroso 4 los racionales tocar la
sangrey manejar los despojos de los anima-
les enfermos ¢ muertos de contagio; y mu-
chas personas han perecido 6 enfermado gra-
vemente por haber hecho estas operaciones.
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Cuarto: los ganados que pastan en el cam-
po, se les sacard 4 él por maniana 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 & trabajar con exceso en tiempo de
la eosecha.

Sexto: las cuadras, establos, ete., de les
ganados, deben estar muy limpios, muy ven-
tilados y se regaran con vinagre una 6 dos

p—

veces al dia, principalmente en tiempo de
calores.

Sétimo: las cuadras 6 establosdonde haya
hrabido animales muertos 6 enfermos, se des-
infeceionardn del modo siguiente.

Los daiios de esta enfermedad son temi-
bles y es importantisimo preeaverlos. Los
medios de conseguirlo son sencillos, poco
costosos y féciles de ejecutar.

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

Segundo: si no es posible dar alimento
verde 4 los ganados, se rociardn con aguna
sus forrajes, en la cual se disolver4 un pu-
fiado de sal eomin por cubo de agua, ana-
diendo un vaso de vinagre.

Tercero: siendo el agua mala en muchos
lugares, s menester eorregirla antesde dar-
la & beber, mezelando salvado de trigo 6 ha-
rina de cebada eon una poreién corta de sal
y medio vaso de vinagre por cubo de agua.

871
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Desinfeccion de ias caballerizas,
establos
y demas lugares en gue se aposentan
1os ganades.

——

La limpieza, la libre circulacién del aire,
¢l lavado con agua abundante y las fumiga-
ciones minerales son los fundammentos de to-
da desinfeceion.

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

Se abrirdn las puertas y ventanas para fa-
cilitar la libre circulacion del aire; y si 1as
aberturas que existen no bastan, se haran
otras.

Las paredes se lavardn hasta la altara de
tres pies,con escobas mojadas en muchaagna
hasta'que gueden muy limpias.

El suelo se levantara dos pulgadas con
tierra nueva y buena.

Después se hard la fumigacién siguiente:

Se llevara & la caballeriza, enadra, esta-
blo, ete., un brasero 6 cualquiera vasija con
ageuas bien encendidas, sobre la cual se pou-
dra una cazuela con ceniza hasta su mibad.

Sobre esta ceniza se pons otra /caznela con
cuatro onzas de sal coman un poco humede:
cida; encima de esta sal se echaran tres on-
zas de aceite de vitriolo; se cerrardn laspuer-
tas y ventanas y se retirara prontamente 1a
persona que haga la operaci6n 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
disipado enteramente, y entonces se puede
meter el ganado.

HEsta fumigacion debe hacerse cuando los
animales estan fuera, y se abrir4n las puer-
tas y ventanas unos momentos antes que
entre el ganado.
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Las demés fumigaciones y zahumerios de
plantas arométicas son enteramente infifi-
les. No producen m#és efecto que reemplazar
un olor con ofro.

872

Uso de in sal para los animales
domésticos.

La sal sostiens y aumenta el vigor de la
salud; ealienta y fortifica el estémago; pro-
mueve elapetito; favorece la digestion; man-
tiene la gordara del animal y lo reeupera.

Aumenta la leche; por enyo medio se lo
gra hacer mas queso y mas manteca. Uno y
ofra es de mejor ealidad, y lamanteca es
mds amarilla. Ultimamente, los ganados se
haeen més feecundos. :

La sal es confra la corrupeion, precaye
las lombrices y otras enfermedades: hace que
Ia piel sea m4s lustrosa y tersa, que la lana
sea mejor, mas sedosa, Mas coposa y mas
eldstica.

Conyiene mucho después.de los baiios y
del esquileo del ganado Ianar, si el tiempo
es frio, porque hallandose de repente des-
nudo, est4 mas expuesto & las impresiones
del frio. Se debe continnarsu uso por quin-
¢e dfas consecutivos O por un mes, un dia
sl y otro no. La sal es provechosa en los
tiempos lluviogos 6 eén que hacen nieblas,
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enando Ios rocios son més fuertes, y cuando
escarcha y nieva.

Su nso habitual preserva 4 los ganados
de las entermedades pestilenciales, aun an-
tes de sn nacimiénto, pero cuando estas en-
fermedades se han apoderado del animal por
cualquiera causa y que se han hecho eapa-
ces de comunicarse 4 otros animales por
contagio, entonces la sal no puede servir ni
para libertar 4 los que se ballan amenazados
del eontagio, ni para curarlos cuando estén
ya enfermos; su uso entonees y la confianza
que en él quisiera tenerse, pueden producic
consecuencias muy peligrosas.

87¢

Dosis de la sal para los ganados.

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

Al buey. 2 onzas.

Al caballo 2 drac. &4 1 onz.

A la ¢abra & 144 dracmas.

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

A los cerdosi.. ... .0 de 246 dracmas.

A las aves domésticag de 1 44 dracmas.
Por cada libra de alimenfos.
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874
Casos en gue conviene emplearia,

La sal es mas necesaria en la primavera
y en el ofofio gque en el verano é invierno: en
los paises templados mas que en los paises
calidos y frios: en los paises bajos y hiime-
dos méas que en los secos y elevados; para
los temperamentos htimedos, frios y poco
irritables, més que para los que son Secos,
ardientes é irritables.

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

Se puede poner asimismo en la leche cna-

jada, en el suero destinado & 1as aves domés-

ticas y & los cerdos; también corrige los ma-
los efectos del alimento que se saca de los
desperdicios del almidén y gue suele dar-
se'no s6lo 4 los cerdos, sine también 4 las
vacas: unida con el salvado lo hace méas fa-
cil de digerir. Ultimamente, debe ponerse
sal en las papillas que s¢ dan 4 los anima-
les recién nacidos para suplir la leche de las
madres.
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875

Medio de preservar los rebanos de ias
enfermedades mas comunes,

Un cultivador de Alemania, muy instrui.
do, acaba de deseubrir un medio de preca-
ver al ganado lanar y eabrio de las enferme-
dades mas comunes de estos animales, dan-
doles 4 comer en algunos puiniados de paja
los renuievos y cogollos de las ramas de ne-
brina, picados lo més menudo que se pueda.

876

Medio de hacer gue ¢l ganado de cerda
esté menos expuesto 2 enfermedades.

Uno de los medios mas eficaces para eon-
servar sano el ganado de ecerda, es echar en
el comedero que se les destina, una raiz de
briona: cuando esta ralz se ablanda dema-
siado se reemplaza con otra, Esta precau-
cion, unida, a la limpieza y buen alimento
que exige esta especie de ganado, lo mantie-
ne sano y lo precave de 1as epizootias que ha-
cen tantos estragos en €l
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877

Medio de curar Ia hinchazon de los
ganados,

La hinchazén repentina que sobreviene
muchas veces 4 los bueyes y 4 las vacas,
cuando estos animales pastan con ansia 0
en mucha cantidad plantas snstanciosas co-
mo la mielga y otras, se apodera de todo el
cuerpo del animal, y si no se acude pronfo,
perece 4 veces sobre el mismo pasto. Esta
hinchaz6n se cura haciendo tragaral animal
un cuartillo de leche mezelada con la canti-
dad de pélvora que pueda contener un de-
dal de coser. Después se pone en su hoca un
taraguillo de palo eoloeado como un freno,
atado & los cuernos. Se hace andar al ani-
I?.al Yy se deshincha en hreye sin ofro reme-
10,

878
TAFILETES ENCARNADOS.

Se hacen de pieles cabrias, biensean de ma-
cho 6 de cabra; pero seha de procurarquenc
confengan 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
levanta y vuelye 4 meter varias veces, has-
ta que suelta el pelo; se pela con qxucho cui
dado, no danisndola con el gavilan del cu
chillo, se echa en un tiesto con agua clara,
se saca y se repela con cuchillo boto de hie-
rro: llamase esta operacion repelar, porque
con ella se acaba de quitar aquel pelo corto
que no pudo. salir en la primera peladura:
Inego se desearna, quitandola con cuchillo
cortante la carnaza, sebo y orejas, se vuelve
al tiesto 6 vasija de aguna clara, y en ella se
le dan tres 6 enatro manos coa cnchillo 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 algnna de la que recibié en el pelambre.

Ya estara dispuesto ofro tiesto 6 vasija
con agua clara para echarla en brefiada. Sge
introducen en este tiesto las pieles flor arri-
ba v sobre cada una se van esparciendo (os
6 tres puiiados de salvado menudo, que con
una fanega habra bastante para cien pieles,
v esto se llama breftada; en ella se tienen di-
chas pieles, si fuese en tiempo frio, seis @
ocho dias, y si caluroso serdn suficientes coa-
tro. Luego que dichas pieles suban en el agna
con el salvado y se quieran salir del tiesto,
se las da vuelta con unas horquillas 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 siguiente que se les da uua mano
con cuchillo boto, por la flor; se 1as vuelve al
salvado, y diariamente se les dan hasta cin-
co 6 sies manos, siendo la dltima por la car-
naza. Dadas, como decimos, 1as cinco 6 seis
manos por flor y carne en el salvado, se echan
en otro fiesto & endulzar en higos 6 en miel,
en proporeién de veinte libras de higos pa-
ra cada cien piezas. Asise dejan algunos
dias, hasta que se observe que dicha agua
dulee ha eriado por encima como una nata
blanca con ciertas ampollas, y que las pieles
han engordado lo bastante.

Halléndolas en esta forma, se_sacan del
tiesto, se prepara otro con agua y sal, y se
las deja en dicho fiesto todo el tiempo que
se quiera, no bajando de cinco dias; pasados
éstos, se sacan 1as pieles que se han de te-
fiir, 8e cosen todas al rededor, flor afuera; se
deja sin coser parfe de una garra frasera,
que formar4 una boeca como la de un pellejo
de vino, y por ella se introduce el zamarque
y agua caliente con que han de sereartidas,
habiendo estado.tendidas al aire en sogas
limpias en la pieza del tinte veinticuatro ho-
ras antes de ser tedidas dichas pieles.

La preparaeién de la tinta de grana es del
modo siguiente: Se tendrd nna caldera gran-
de de cobre G otro metal, pero nuncade hie-
rro,empotrada con su hornilla competenteen
la pieza del tinte, En esta caldera, llenade
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agna limpia, se han de cocer los simples; pe-
ro antes se le dard fuego, hasta que cocien-
do, el agua haya mermado como geis t ocho
dedos,

Paracadacuarenta pieles tendrialacaldera
de veinticunatro 4 veintiséis arrobas de agua,
dos libras y media de cochinilla fina de Mé-
xico, tres onzas de goma arabiga, doce adar-
mes de sal amoniaco y media libra de cés-
caras de granada con ocho onzas de piedra
alnmbre fina; variando estos simples respec-
tivamente segiin 1a eavidad de la caldera,
¢ igualmente el niimero de pieles. La cochi-
nilla se muele muy bien, hasta que pueda
pasarse por un tamiz como el que asan los
boticarios; y lo mismo la cdseara de grana-
da, pero separada de la cochinilla,

La cochinilla y cdscara, ast 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 la hor-
nilla con un cubo de agua, y estando mansa
la de la caldera y que no levante hervor, se
introducen en ella 4 un tiempo los simples
referidos, y un enbo de agua limpia y fria.
Se da fuego otra vez 4 la caldera, se menea
la guperficie 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 eneste estado se mata el
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fuego y se le deja reposar hasta el siguiente
dia, que es en el que han de tenirse 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 habra un pozal 6 cubeta de madera
para que reciba la tinta que se eseurra; en-
cima de esta mesa habr4 tres barrenos de
cobre lisos, que hagan cada uno dos arrobas
de agna. Elsujeto que haya de echarla tin-
ta en dichos barrefios, lo ejecutard con una
medida de barro 6 de cobre que haga como
tres cunartillos; tres oficiales, ademés delque
suminisfra la tinta, se eolocarin al rededor
de dicha mesa. El que da Ia tinta, que siem-
pre ha de estar tibia, echa una medida en el
primer barrefio que se halla 4 su derecha, y
luego el gue administra este barreno va in.
trodunciendo en la tinta cuatro piezas, una 4
una, estirando sus arrngas para que tomen
el color por igual, y estando estiradas y ba-
nadas, echard otramedida de tinta, volyien-
do 4 banar 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 4 manos del segun-
do oficial, sitnado & la izquierda del primero,
el cual ejecuta lo mismo que el antecedente.
A poco tiempo alarga su barretio al tercer
oficial, que estara 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 lévan-
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 finta, se sacan del barreiio
Tos tafiletes, y se tienden & orear en unas so-
gas limpias que ‘habra en la pieza. Enotre-
tanto, los dos eperarios primeros van ha-
ciendo las mismas manipulaciones con las
demas pieles, de manera que las cuatro pri-
meras que se fifieron volverian 4 entrar en
la tinta Inego que se hayan banado Jas de-
mis, y por este orden sucesivamente hasta
acabar con foda la tinta que contenga la
caldera.

Tenidos los 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 zumaque y agua
caliente, pierden los tafiletes algo de su co-
lor. También se cuidara de que los tiestos 6

sijas 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 tiestoide agua fria,
se aporrean doblados, floradentre, selne tna
piedra, se descansan con una estira de ferro
0 latén 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 ¢l cur-
tido. Luego por la flor sobre el mismo table-
10, y con las manos se les da un poco de
aceite comiin, que serd como onza y media
para cada uno, cargando algo m4s en la eca-
beza de la piel, eomo parte més groesa. Se
cogen y preservan de toda humedad hasta
que hayan de ser rematados; entonces se co-
nocen pot tafiletes en pastas.

Solo falta ya rematarlos, cuya operacién
se llama zurrarlas, lo cual se ejecutara por
un. oficial zurrador 6 colorista. Toma para
ello la pieza, la pone sobre nn tablero flor
adentro, la humedece un poco y ¢on 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 brunéndola con una
pieédra lisa por la flor, la pone 4 enjugar en
una soga.

Luego que lo ests, la yuelve sobre el ta-
blero flor arriba, y con una rayadera (*) de
encina 6 cilindro de rayas muy menndas, la
bruﬁq 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 cirenlarments se hallan gra-
badas nnas estrins muy menuditas; sirve para ha-
cer y recortar el grano 4 Ja piel,

T, 111, 17
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menudamente unas rayas con otras,'t?]am-
fieste un perfecto grano que tendra mas her-
mosura cuantomas pequeio. Leda con uga
corcha por Ia earna-a flor adentro, p%r{z;le-
dondear dicho grano; ‘vego dvbla el‘ tatilete
por largo sobre el tablero flor a.den'u(.),]’y 1.'0|l
una piedra pémers acabat de limpiar la car-
naza, quedando ésta bastante blaneca, y ya
queda hecho 1 tafilete y en estado de usalr
de él para lo que se necesite,” debiendo ad-
yertir que para entregarlo ha de estar su-
mamente seco, pues la mas minima hum.g-
dad 1o pone en estado de mno poderse reci-
bir.

879
Ante.

Casi todaslas pieles conocidas son buenas
para bacer ante. sean de bueyes 6 vacas,
terneras, lifalos, venados, gamos, 0rzos,
pertos, gatos, lobos, eaballos, mulas, l.)‘ulrr'os,
o0s8os, leones, tigres, machos .-’al.mos, l,‘.l n as,
carieros, ovejas: todos son 1tiles para este

to.
efeé‘s.:(e]egirlas se cuidari de que no estén
averiadas, porque han de sufriv miiehas ope-
raciones. Se trabajan tres clases de ante, uno
Hamado vaquerizo para. fornituras 4 la ‘tro:
pa, que se hace de 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 quse fie-
1on entre cuero y carne cantidad de reznos,
llamados 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 mé4s fina, pero menos
sélida que las dos anteriores.

Quitada la piel de la res Y supuesto su
rendido, se Ia introduce en un pelambre con
agua y cal, hasta que se vea que suelta el
pelo. En este estado y sobre tina tabla con-
vexa que ténga como tres pies y medio de
largo y tres cuartas de ancho, se Ie quita el
pelo eon un c¢uchillo de madera, procurando
que esta primera opéracién se haga con cui-
dalo. Quitado el pelo, se echaen otro pe-
lambre con cal nneva yagua, se levanta dia-
riamente hasta qne 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 em plea comomes
¥ medio en tiempo frio*y uno en el de calor,
al edbo de cuyo tiempo halird engerdado la
piel lo suficiente, y ‘con facilidad soltard
la flor,

Estando la piel con 1a cal que necesita y
sacada del filtimo pelambre, se echa en un
tiesto con agua con el fin de que suelte 1a cal
gue tiene en su superficie. La toma el oficial
y sobre una tabla 6 trozo de nogal terso, la
descarna, quitindole también el sebo, orejas
¢ inmundicia que contenga; la vuelve flor
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arriba sobre la misma tabla, y con el mismo
cuchillo la va poco 4 poco. desflorando 6 es-
codando (1)-con igualdad, advirtiendo que
en la parte més gruesa ha de meter el oficial
un poco mas el cuchillo que en la parte mas
delgada,

Mientras tanto que se estd desflorando la
piel, habr4 dispuesta ofra vasija con agua
clara para echarla en salvado, empleando
para cada cien pieles una fanega. Se toma
Ia piel, se le mete flor arriba en el agua de
la vasiia 6 tiesto, y sobre ellase echan dos 0
tres puiiados de salvado menudo. En este
estado se las deja tres, cuatro 6 més dias sin
maoverlas, hasta que hayan subido encima
del agua, que entonces se las da voelta con
una yara, Pasade este tiempoy sobre lamis-
ma tabla, se las da una mano con euchillo
boto de hierro por earne y flor:selas yuelve
al mismo tiesto, y sucesivamente se les dan
hasta seis manos en la forma que la prime-
ra. Se las deja fuera del tiesto, y con un tor-
cedor de hierro se las tuerce de manera, gue
suelten toda el agua de la brenada que con-
tengan; y con esto se tendrdn en estado de
ser abatanadas, que es lo mismo que si fue-
ran curtidas. Los batanes de paiio son los
inicos que sirvep para abatanar el ante: se
le dar4 sin embargo al batén la fuerza nece-

(1) Llamase desflorar 6 escodar, quitar 4 toda
piel su flor parg que no esté compacta,
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saria'8egdn la clase de la piel, pues la de
buey 6 vacanecesita mayores golpes, ylade
reses menores, golpes menos fuertes de los
mazos.

Repartidas las pieles por igual en las pi-
las del batan, se las dan golpes de mazo por
espacio de unas dos horas, estando siempre
un operario dandoles vuelta y esparciéndo-
1as en dichas pilas sin sacarlas deellas. En
este estado, ya se tendré dispuestoun calde-
ro con aceite de sardinas, y eon la mano va
rociando dichas pieles en las mismas pilas,
de manera que todas participen de él. Se-
guira el golpeo de lTos mazos por cuatro ho-
ras, y luego que hayan absorbido las pieles
el aceite se para el batdn, se 1as saca de las
pilas. ¥ se las tiende al aire libre en una pie-
za ventilada sobre unas sogas, por sélo el
espacio de tiempo que medie entre tender la
dltima 6 ir recogiendo la primera. Se lasin-
troduce después en las mismas pilas, sigue
el golpeo del batdn por seis horas, se lasro-
cia con aceite; se ponen al viento segunda
vez, del modo que en la primera, se 1as reeo-
ge, y en un areén largo de madera se tienden
unas sobre otras y se arropan ¢on unas man-
tas si fuese tiempo frio, y si es caliente no
necesitan de esta precaucién. Estardn de es-
ta suertecnatro6 cinco horas; pero sin que el
batanero deje de cuando en ¢cuando de meter
la mano en el arcon, observando si toman
demasiado calor, que en fal caso deberd sa-
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carlas de él y esparcirlas por la pieza, Bitego
se vuelven al batin, y en la forma que al
prineipio, se las dard golpes y rocios de acei-
te y viento. En estas operaciones se gasta-
rén, st fueseen invierno,de ocho 4 diez dias;
¥ en.yverano seis. Para conoeer si dichas pie-
les.estdn 6 no eurtidas, se ha de mirvar si han
tomado mucho euerpoy consistencia, y si su
color es.semejante al-de yema de huevo en-
cendida; que estando en este punto, asi inte-
terior como exteriormente, lo cual se cono-
cerd cortando un pedazo de su eabeza, no se
les dard més batdu. Se pondrdu en una pie-
za que 1o esté himeda, y se las tendrd todo
el tiempo que se quiera, antes de rematar-
las, pues.en este estado 1o se deterioran ni
Corrompen. :
Después de un wes lo menos de abatana-
glas las pieles, se tendrd dispuesta una vasi-
Ja con agua de lejia que se hace con ceniza
de encina 6 de roble, puesta en un barreiio
que tenga en el fondo algunes agujeros, que
e:'p{lndole agua destila dicha lejia por filtra-
cion en otro que estard debajo. Se introdu-
cen en: esta referida vasija las pieles que
quiera el fabricaute rematar, y las deja en
ella el tiempo necesario hasta que se hayan
ablandado. ‘Luegossobre una troza 6 tabla
de nogal bastante sélida las remella (1) en

(1) Remellar es quitar con un cuehillo muy cor-
tante 4las pieles de ante, después de al.)at-a,n}a:Ci(e)xls‘i
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esta forma: toma el oficial la pieza, la pone
sobre dicha tabla, flor arriba, y con cuchillo
cortante de hierro le va con gran cui'ado
derribano la reflor que le qued6 en el esco-
dado. Remellada enla forma que va dicha, se
calienta una caldera de agua de lejia: se
echa en otio tiesto, en el cual, y estando al.
go templada, seintroducen las pieles. Se la-
van, y luego en.el mismo torcedor de hierro
con que se les extrajola brefiada, se tnercen
muy bien hasta que sueltan todo el aceite
que percibieron en el batin y quedan sus po-
ros sin impedimento alguno. Si se observase
que & la primera torcedura no ha salido bien
el aceite, se repeticd hasta conseguirlo, y
esta operacion se llama sacar de aceite. Se
las tiende & secar al aire, y estando casi se-
cas.se las reabre en un palete (1)de hierro
fijado en el suelo. Se las raspa por flor y car-
ne hasta dejarlas igualadas en color y pelo;
y luego con una piedra pomez se las reeorta
éste hasta que estén brillantes, y ya queda
rematada una piel de ante de su color natu-
ral.

aquellaparte de flor (llamada en’el antereflor) que
no pudo saliv en el escodado 6 desflorado, y que
luego se deseubrié con 1os golpes del batan.

(1) Paletees una cuchilla de hierro.en figura de
abanico, con un canon de lo mismo en la parte in-
ferior, que entra en una espiga de madera fijada
en la tierra; por la parte superior es mucho m#s
ancha y ovalada, aguda, aunque sin filo: éste lo
tiene cortante por el costado de enfrente.
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880
Ante negro.

En una ealdera se pondrin los cubos da
dgua que pueda contener, no llenfndola del
to/lo: para cada cabo se echan seis onzas de
palo de Campeelie bien pieado, y se le da
fuego hasta habér mermado una cuarta par-
te. En este estado sele quita el faego, se sa-
ca la tinta de la caldera y se echa en una
tinaja 6 barrefio vidriado. Con el Campeche
que ha guedado cocido, y que se ama reco.
cbio, puede hacerse otra porcién de tinta,
volviéndolo & eocer eon la mitad de la dosis
de agna que qieda’dicha.

Las pieles que se-han de tefiir de negro se
van introduciendo una 4 uoa en ana artesi-
11a en’ donde se hayan echado coino dos azuin-

bres dé la tinta de Campeche que siempre ha

de ser' fria. Remojarias en ella, salas tueree
Kgeramente yselas tiende a1 sol en unas so-
gas hasta que se sequen. En este estado, se
les dan las manos de Campeche necesarigs
hasta conseguir que en todas sus partes-has-
yan tomado el mismo color de la tinta, pues
en este tiempo ya pueden pasar 4 otra ope-
racion,
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881
Pieles 6 baldeses (1).—Curtir

Distinguense Josbaldeses en dos clases, los
de agujeteria y los' dé guanteria. Estos pi-
den mas atencién por ser los que se aplican
4 colores. Unos y otros se fabrican en esta
forma.

Los cazos destinados 4 baldeses han de te-
ner bastante sazén de cal, porque como los
mejores ban de servir para tenilos, necesi-
tan estar bien encalados para que reciban
el color. Se echan en agua clara, serepelan,
86 les cortan las superfluidailes y vuelven al
agua: después se descarnan y vuelven otra
vez al agua, en eayo tiempo se les dard un
par de manos por flor con cuchillo boto, y se
weten en un tiesto con agua y salvado me-
nudo, régnlando por cada docena cinco ecnar-
tillos. Estando asi ocho dias y ddndoles en
cada uno con una horquilla una vuelta, se
levantan, advirtiendo que si 12 estagién es
calurosa, se les ha de dar dos vucltas, por-
que el salvado con agua es muy ardiente,

Levantados, se les da ana mano por la flor
con cuchillo boto sobre la‘tabla, y se yvuel.
ven & otro tiestp con agna y salvado nnevo,
en igual forma. Asi estarin dandoles sus

(1) Pieles curtidas, suaves y endebles, que sir-
yén parg muchos usos,
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vueltag diarias hasta que se hallen totgl-
mente rendidos, lo cual se conoce en qlue 0-
mando una pieza y leval]tan|!ola c](.mﬂ a$3
no, cuelga bastante, haciendo por] a f" =
chas arrugas: en este estado se les sa
salvado, dandoles una mano.por -(:T)Il.n?,‘;:],oys.
ge prensan, poniéndolos en unas tablasu
sobre ofros, & finde que sug-lten cu:‘ln"ta zlxglua.
contengan, lo cual se consigue cargantiolos
con alglin peso. y en gsta postura p‘erman‘e-
ceran por seis dias, ddndoles encada uno su
mlglr?[;arados asi, se ejecuta el adobo, en k;iS
ta forma. Se pone al faego una calder:_a.] (ei
agua de tamano proporcionado d la eantic a;)
de piezas; y si esta es considerable, se sud -
divide en varias veces. Por cada docena de
baldeses s¢ emplearin dos cubos de agua,
dos libras escasas de piedra-alumbre, un
cuartillo de sal, un puiiado de moyuelo, des-
leido todo en agua caliente. Se mete en un
tiesto el oficial, desnudo de medio cuerpo
abajo, y en él va recibiendo el agua‘('..alhe(rll-
te, cuanto la pueda sufrir, y una pfutu ade
cascos, que meneard muy bien en este mate-
rial, los repasa en el mismo, Uno por uno, y
quedan adobados. Para readobarlos, se eje-
cuta lo mismo con los deagujeteria, que no
necesitan tantas manos, tiemfpo ni cuidado;
pero con los de guanteria hay que hacer una
asta en esta forma: ;

pqli;: cada docena de baldeses se toma li-
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bra y media de harina, tres cuartillos de
aceite y cnatro yemas de huevo: se bate to-
do muy bien, echindole el agua suficiente
para que quede en una consistencia regular.
En el referido tiesto ha de haber la eunarta
parte de agua del adobo, y por cada manojo
de baldeses, que constari de quinece, echars
en él fres cazolillas chicas de la misma pas-
ta, que tendrd en una vasija inmediata 4 61

Después, para rematarlos, se tienden 4 se-
car, y estindolo se rocian con agua y se
sazonan dandoles un poco de sol, tendidos
en el suelo. Lucgo se abren con un palete ¥y
serasgan con laluneta, y con esta operacién
se hallan dispuestos para los colores,

882
De los colores.

Para que tomen bien los baldeses blan-
cos el tinte, han de estar bien rendidos de
salvado, bien encalados y labrados, ado-
béndolos con poca sal, porque eomo queda
dicho, es eontraria 4 todo tintej también han
de estar bien raspados por la earnaza. Con
estos autecedentes se tifien del modo si-
guiente, ; ’
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883
Morado.

Se hace de Campeche, picando muy menu-
do 1a porcién que sea necesaria, segiin los
baldesesque se han detefliir. Pira cada doce-
naseregula unalibra, y paraellaloscubosde
agua, en la cual cocerd (después de haberlo
tenido en infusién en Ia misma. enatro dias
para que enfre blando en la caldera), tres 6
cuatro horas, hasta que quede el caldo en su
cuarta parte y con la consistencia de tinta,
que se haya hecho sin manipulacién; se me-
ten los baldeses en agua clara hasta que se
remojen y rindan,y en easo de que en el rea-
dobado no les hayau echado huevos, los pue-
den pecibir ahora, echando cuatro yemas ba-
tidas por doeena, haciendo una pasta con la
misma agua, dando tiempo 4 que la admi-
tan bien. Al dia signiente se levantan y
escurren, y estando tibia la tinta se echa
en una caznela y se meten uno i uno, ha-
ciendo que la reciban bien. Esta operacién
se hard con cada docena de por si, afiadien-
do para la siguiente la tinta necesaria: lue-
gose extienden en una artecilla, se tienden 4
orear, mientras se tifien otros tantos del mis-
mo modo con nueva tinta, y acabada la par-
tida se da segunda mano y luego tercera,
empezando por los primeros y més secos: es-
tando ya cubiertos 4 satisfaccién, se tienden,

.
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¥ antes de secarse se recogen y doblan para
que asi reposen algin tiempo; después se
les da un palete ¢ dos si lo necesitan, y se
vuelven 4 tender; pero antes de estar del to-
do secos se leés da ofro palete! lnego se deja
que se sequen enteramente y se paletean, re-
matdindolos eon cepilio fuerte por la carnaza
para que levanten el pelillo. Si alguno con
estas maniobras quedase claro en su color,
se le dard una 6 dos manos de tinta & cepi-
llo sobre la misma mesa donde se les leyan-
16 el pelo.

884

Color de perla,

En la tinta que resulta después de tedir
los baldeses morados, se echa una poreién
de yeso mate, de modo que se haga como un
engrido liguido. Puesto el baldés ya hiime-
do sobre la mesa, se le da una mano igual
por carnaza de esta tinta eon e¢epillo y se po-
ne al sol para que aclare el color, aungue'si
se apetece oscuro, se introdueird en la tinta
meuos poreidn de yeso, ddndole otras manos
después de enjuto para cada uno, pues de
esta forma reciben mas bien los colores. Da-
das las manos necesarias, se paletean, y con
piedra pémez se refina el color por igual, y
ge meten en prensa 6 se cargan.
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885

Azul.

En una cazuela con agnardiente 6 con ori-
nes, se echa afil, regalando onza y cuaria
por cada docena de baldeses. Estarden esta
infusién dos dias, eu los cuales, se ablandard
para poderse moler en piedra, donde se mue-
len los colores. Se batird en ella muy bien,
desliéndolo ¢con agna para irlo echando en
un barrefo. Ya que se haya del todo disnel-
to, 88 echa en el barrefio un poco de yeso
mate y flor de agua de cal poco cargada, de
modo que guede en buena consistencia, se-
gfin se quiera el azul. Tiéndese el baldés en
la mesa. y econ un cepillo y por igual se va
dando la tinta por 1a earnaza, poniéndolo &
la sombra para que se seque, con cuya pri-
mera mano quedara azul celeste; pero si se
quiere azul turqui, se le dard otra mano, es-
tando seco de la primera; después se paletea
por la flor para levantarle el pelo, porque el
afnil le aplasta mucho: luego se le da conun
cepillo fuerte por la carnaza, y se prensa 6
carga para gue tenga mejor vista.

886
Verde.

En un bairefio se pone medialibra de cfir. .

cuma molida con nn c.bo de agna y se me-
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nea bien, después se le afiade uu poco de afil
remojado y molido, batiéndolo todo junto,
hastg que la tinta esté & gusto, pues eso
consiste en dar mé4s ¢ menos anil, porque
hay verde esmeralia, verde mis baje, verde
rom. En este supuesto se bar4 la tinta, se-
gan corresponda al color que se desee. Bl
modo de teniir los baldeses coun este color, es
lo mismo que con los aznles. '

887
Rosa.

Para recibir el baldés esta tinta, se cocerd
un poeo de gnalda y con el caldo que resul-
ta, bien colado, se le da el pie por carnaza
con un eeptllo: teniéndola ya, y hallindose
seco y paleteado, se le da una mano de tiuta
del Brasil, que contendra un poco de piedra
alumbre de roca, bien molida y disuelta en
ella. Estos baldeses reciben la tintura del
mismo moilo que los azules, acabind se eo-
mo ellos; pero con mucho c¢nidado, " orque
este color es sumamente delicado. TUon mas
6 menos manos de tinta, sale'este color mas
6 menos subido.
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888
SEDA.—Preparacion de la

Cuando 108 gusanos de seda ban hecho sus
eapullos, que se acaban ue perfeccionar has-
ta los siete dias 6 diez dias, se quitan estos
capullos antes de los diez y ocho ¢ veinte,
sin 1o cual se hallarian agujereados, porque
la mariposa, estando encerrada, procuraria
galir de su circel, El modo mas seguro de
ahogar las crisalilas, es poner los capullos
en un horno bastante caliente para que
perezcan, pero ¢ou tal cuidado gue no cau-
se deterioro 4 la seda. Se conoce gue: es
tiempo de apartarlos del horno, caando se les
oyeestallar como estallaria un grano de sal
puesto en la lumbre. Pero entre tolos los me-
dios, el mds yentajoso para queperezcan las
mariposas es ahogarlas gon el vapor de agua
hirviendo, 6 mejor atn, exponer los capulios
alardor del sol en un paraje vien expuesto
al medio dia; para este efecto se extiendeen
sdbanas lo més que se pueda, removiéndalas
continnamente. Al fin de cuatro 6 c¢ineo ho-
ras, se retiran y se ehvuelven en mantas,
y para que la operacion tenga toilo el €xito
que se desea, se repite dos 0 tres dias mas.
La lastima es, que esta operacién sea tan
lenta que no puede aplicarse en grandes pro-
buicivies, siendo tan uul y comoda cudhdo
se trata de ahogar ocho 0 diez quintales de

>
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capullo. La razén de preferir este método &
los dos primeros es porque el calor del hor-
no altera mnchas veces la primera cama del
capullo, y endurece mucho su goma, y que
la del vapor del agua hirviendo la disuelve
demasiado, defrandando de su consistencia
4 la primera seda, de manera que se escapa
muchas veces en motas, y no se halla igual
en el resto del capullo; en vez de que en la
operaci6n de expouner ios eapullos al sol del
medio dia, se secan sin lastimarse, y el aire
interior de cada capullo se enrarece lo sufi-
ciente para ahogar del todo al insecto que
contiene, prineipalmente cuando la opera-
cién se reitera.

Concluida esta manipulacién, ya no se tra-
ta m4s que de sacar 6 hilar la seda fue pue-
dau proiucir los capullos, la cual se subdi-
vide en muchas eualidades. La primera sub-
division eomprende aquellos, capullos euya
textura presenta una superficie compacta y
deun granofino Se compreuden en Ia segun-
da los entrefinos, cuyo grano es mas flojo
Y més grueso; y la tercera calidad designa
todos los capullos que no tienen £rano, y cu-
ya parte exterior es blanda y esponjosa; fi-
nalmente, se distingue otra cualidad gne es
la de los capullos que llaman dobles, por ha-
berse encerrado 4 formarlos dos 6 tres gusa-
nos, y han trabajado en.comiin para ha-
cerlos,

Aunnque la simple ingpeccién de los capu-

T 115 18
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llos anuncie con bastante seguridad la cali-
dad 4 que pertenecen, no siempre deciden
de la bondad de la seda. Sélo uniendo las
hebras de ésia y sometiéndolas 4 todas las
pruebas: principales del arte, se conoce su
buena 6 mala ealidad; y/en fin, sélo por me-
dio del hilado se gaca un partido més 6 me-
nos ventajoso de esta materia pl‘@(‘.i()§3. Asf,
elarte de hilar Ia seda, es hoy un objeto de
la policia mercantil, y «e vigilaneia de todas
las naciones que conocen el caltivo de los
gusanos  de seda. Los conocimientos que se
.ailguieren en este género, son tanto mas in-
teresantes, cuanto es ya sabido que la bon-
dal y hermosura de la seda dependen en ge-
neral dgmpa multituil de pormenores que es-
te arte™@braza, y que estdn subordinados
unos 4 otros. ;

Nuestros hilados de la geda anuneian per-
feccionarse en breve, y el gobierno no omi-
te medio de sacarlos de 118 préaticas que dic-
t6 la rutina, v queé carecen de prineipios.
Esta probado por 1a experiencia de los hila-
doresinteligentes que poseen tornos adecna-
dos, que sus selas son tan huenas como los
mejores organdines del Piﬂmnn‘tv. Delben,
pues, aprovecharse de las ventajosas mejo-
ras hechas modernimente en las proporeio-
nes y construceion del torno del eélebre Mr,
de Vauneanson, que consiste en mejorar el
gistema del doble ernzado.

Se pueden distinguir dos suertes de sedas,
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4 saber: la larga y 1a flovete. Tia larga que se
devana de encima de los mismos capullos,
no tiene necesidad de peinarse ni de hilarse
4 la rueca del torno; basta juntar los hilos y
devanarlos sobre la devanadera en niimero
de ocho, de doce, 6 de catorce, segiin la cla-
se y la foerza que se quiera dar 4 la tela.
Hay otros muchos métodos de devanar y de
toreer, juntando los hilos.

A medida que los capullos son m4s frescos
0 recientes, se hilan mejor, porque dan con
facilidad hasta la Gltima hebra; la seda sale
mas limpia y lnstrosa, y no se corre el ries-
go de los inconvenientes que produce el ca-
pullo afiejo.

Cuando la seda ha sido sacada de encima
de los capullos, sin poneréstos en agua hir-
viendo, se llama seda eruda. Tal es la hermo-
sa seda que se fabrica en el Levante y lade
1a India. Dase también com unmente, aunque
con muchaimpropiedad, el mismo nombrede
seda cruda, 4 la que se saca en Buropa de
los capulios de desecho, Y que no pudiendo
devanarse ui hilarse con igaaldad, debe pa-
sar por las cardas, para que sea manejable
en la rueca del torno.

La seda cocida es 1a que se saca ¥y devana
de la ‘superficie e Tos capullos metidos en
agua caliente, Y se llama més comunments
seda cocida 6 lavada, 4 la que ha pasado por
el agua de jabéu,

La florete 6 floreda, es una seda irregular
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que se ve distribuida sin orden al rededor
de los hilos largos que forman el cuerpo del
capullo, Este florete se desgarra, cardandola
para que sea manejable y propio para poder-
1o hilar. Unense 4 6l la seda de desecho, los
cabos rotos, y todos los residuos de las se-
das largas, cuyos cabos no se han podido en-
~contrar m4s enlos capullos; y en fin, aque-
1la seda naturalmente resinosa que compone
el tejido del capnllo que cubre inmediata-
mente 4 la crisdlida. Esta tltima no puede
entrar en la masa del florete ni pasar por la
carda, hasta después de haber sido desengra-
sada en el agna de aquella goma con que la
oragahabfa engrosado su casa, antes dedes-
pojarse de su vestido de gusano. Todas estas
sedas que se juntan en la carda y que ésta
pone en estado de hilarse, no tienen ni eon
mucho, aquellustre que seadvierte en elotro
hilado quela misma naturaleza nos prepara;
pero su misma desigualdad da lugar 4 utiles
variedades, y proporciona las obras 4 los di-
ferentes estados y facultades de los compra-
dores.

Como hemos dicho que habia capullos de
cuatro eahdades, resulta que cada uno da
seda diferente; los finos dan losorgandines;
los medianos dan las tramas; los gue no tie-
nen grano dan las sedas inferiores, y los ca-
pullos dobles dan una seda grosera que no
puede servir sino para tejer cintas comunes
1 otros tejidos inferiores.
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oy

Los capullos sin grano, que también se
laman lisos, son aquellos que se advierten
snaves al tacto; el sacado de su seda es muy
dificil y siewmpre resulta grosera y tosca.
Los capullos dobles formados por dos 6 tres
gusanos juutos, dan una seda que no sirve
para ninguna tela, y sélo puede sacarse par-
tiito, destinandola para montar franjas ¢ ga-
lones. Las demés especies de capullos im-
perfectos, como 1os vellosos, los agajereados,
y los que carecen de’goma y de tejido, no
son buenos sino para el florete. .

Se tiene preparada agna jabonosa y regu-
larmente caliente. El hilador 6 la hiladora
echa en la baecina uno 6 dos punados de ca-
pullo, mds 6 menos, segiin la cantidad de
hebras que se quieran dar al hilo, y con una
escoba pequerfia, se sumerge 6 zabulle lige-
ramente los capullos en el agua muchas ve-
ces; cuando estan ya bien mojados, todas 1as
hebras sejuntan 4 los extremos de 1a esco-
ba, entonees el hilador 6 1a hiladora toma es-
tas hebras con la mano, y las quita hasta gue
estén muy. limpigs, después se toma el ni-
mero de hebras que conviene, segiin €l grue-
so y calidad que se quiera dar 4 laseda, y se
pasa 4 los tornos para devavarlas. Estas pri-
meras hebras de seda que se pegan 4 Ia es-
coba, no son muy limpias, porque siempre
contienen un poco de la borra que cubre el
capullo; se tiene, pues, el caidado de separar
estas primeras hebras del largo de tres 6
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cuatro pies, y se ponen aparte, pues sirven
para otros usos, como son para haeer me-
dias, que salen buenas, asi como para tapi-
cerias, ete.

Cuando se ha devanado la seda de la su-
perficie de los eapullos, quedan unas pieles
sedosas que se llaman borras 6 desechos en
que envuelyen las crisalidas; se lavan bien
las borras, se ponen & secar Yy se cardan é
hilan al torno menor para cinfas ecomunes,
2ara trama de las telas y tapicerias, coya
urdimbre 6 cadena es de filoseda,

Una buena hiladora coutribuye mucho 4
la hermosura y buena calidad de la seda.Sa
prineipal cnidado debe ser mantener una
igualdad perfecta en los dos pelos que tira
el aspa 6. devanadera el torno: sin esto,
los pelos de la seda se quisbran muchas
veces, lo cnal descompone. totalmente ung -
madeja. De esta mnjer depende la limpieza
de la seda, por enanto debe romper el hilo
Ge un capullo inmediatamente que apereiba
quesube borrosa, y purgarla de nuevo hasta
que la hebra 6 pelo salga lim pio. «Cuando el

capullo no puede devanarse con ignaldad, se
quita y aparta el - desecho, También debe
evitar otro inconveniente, que es el que més
incomoda 4 las hiladoras, que es cuande por
causa de la suciedad del agua en que estin
los capullos, 6 por Ia demasiada goma de
que esta cargada, salen los hilos con ana es.
pecie de arista gomosa en muchos parajes,
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y se distribnyen mal en el aspa. El 1111:1:10 se

Elehe establecer en un paraje cx_pue;to ;} una
corriente deaire de Norte & Mediodia. Cunan-

to menos espesas sean las madejas, mas

pronto se seca la seda, y cuz}ndo no se le da
tiempo de que adquiera su Wltimo grado de
sequedad, se pone estoposa y pierde su

stre.

]“Ifaeopemcién en grande del hilado esta St
jeta & mucho desperdicio, ocasionado por el

destrozo que suelen hacer las ratas, y tam-
bién los insectos que apolillan los capullos.
Hay un secreto muy sencillp para evlrtm‘ uno
Y otro inconveniente. Se toman tres 6 cuatro
frutas de coloquintida, se pican bien, se mae-
len y se pulverizan; se echan en un caldero
con seis azumbres de agua, se hace cocer
todo & borbotones por espacio de dos horas,
y esta lejia basta para eomunicar un grado
excesivo de amargura 4 un volumen de agua
cinco O seis veees mayor. Luego gque esta
agua se ha enfriado, se'ponen en ellalosca-
pullos, se menean bien ¢on h mano 6 con
unaespétula por dos o6 tres minutos, después
se extienden al aire libre, 6 se exponen al
sol para secarlos lo mis pronte que se pue-
da. Esta composicién, que no es costosa, no
altera ni deteriora en nada la baena calidad
de la seda, y los capullos prepamdo§ con
ella, jamas serén :1c0met1dtos por las 1.utas,
ni por la polilla, 6 por algfin otro insecto,
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889
Seda francesafabricada quimicamente

5 Se preparan las tres disoluciones signien-
es: -

1* Solncidn de 70 gramos de algodén-
pélvora en un litro de acido acético cristali-
zable.

2% Solucién de 50 gramos de cola de pes-
cado en ignal cantidad 4 la anterior, del pro-
pio acido.

3% Solucién de 125 gramos de gutta-per-
cha en un lifro de sulfaro de earbono.

M(_-’:.zclanse. estas tres disoluciones en las
eantidades siguientes:

Soluciondealgod6n pélvora. un litro 150
De'cola de pescado... .... 00 400
De gutta-percha 00 80

Glicerina. .. .., Ak e 00 gramo—20
Aceite de ricino . 20§0tas.

Mezclado todo, se obtiene un liquido vis-
€0S0 que se somete 4 dos filtraciones sucesi-
vas, al través de un tejido grueso primero y
fino en seguida.

La materia, hilada por medio de un tubo
capilar, produce hehras ¢ hilos que pasan
de;puﬁs por los siguientes bafios:

¢ Un bafio de soda para quitar el 4cid
. g 0
acético & 3/000.
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2° Un baifio de albfimina que tiene por ob-
jeto animalizar la materia.

8° Un bafio de bicloruro de mercurio &
54/000 que coagula el hilo.

4° Tos hilos se reciben en una atmésfera
de ‘4cido carbdnico gaseoso que activa la
coagulacion.

El resultado se obtiene en unos cuantos
minutos. Multipliqguense las proporciones al
millar y se obtendréun diariamente, varios
quintales de seda artificial quimica.

890
MIEL Y CERA.—SU BENEFICIO.

Luego que se han sacado los panales de
las colmenas, seeligen los mejores y mas her-
mosos: s6 corta ligeramente con un cuchillo
la superficie de estos panales, para romper
las cubiertas de los alvéolos, y quitar la miel
espesa, que hallandose inmediatamente bajo
estas cubiertas de cera, impediria que la
miel liquida corriese francamente: después
ge rompen los panales en muchos pedazus,
que se colocan en canastillos, en zarzos de
mimbres, 6 en un lienzo muy claro colocado
sobre un bastidor, poniendo debajo una va-
gija muy limpia. La miel que cae natural-
mente, que es la mas blanca y perfecta, se
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llama miel virgen. Esta especie de. miel se
agruma por si misma, y cuando es de buena
calidad, hace grano como lamejor de la Man-
cha 6 de la Alearria, que cowo se sabe es la
més estimada por su sabor aromaitico, pro-
ducido por la fragancia de las flores que li-
ban las abejas.

Sacada Ia primera miel, se rompen los pa-
nales con las manos sin comprimirlos ni
amasarlos, y se juntan con los menos per-
fectos. Todo junto produce miel de inferior
calidad & la primera, euyo coloramarillo pro-
cede de nna corta parte de cera que se'halla
mezclada con la miel en algunos alvéolos; sin
embargo de esta cireanstancia, esta miel es
muy buena.

Pénense estas mieles en tarros Y vasijas
adecuadas que se llevan 4 parajes frescos y
secos, el polvode los estambres 6 la poca ce-
ra que puede hallarse mezclada con la miel,
sobrenada por-su ligereza en una especie de
capa que se advierte en la superficie de las
vasijas, y se quita con una tuchara. Tn fin,
los peores panales que contienen miel mez.
clada con mucha cera, se com primen con las
manos, y se exprime bien la miel que se 1la-
ma comaimn.

Despojados ya los panales de 1a miel que
contienen por estos medios, se pone la pasta
de cera en agua clara, cuidando de menear-
la de cuando en cuando para lavarla bien y
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disolver afin los restos de miel que pueden
haber quedado adberentes 4 la cera.

La segunda y mas importante operacién
de la cera, se ejecuta derritiéndola toda pa-
rapasarla por un lienzo que retenga los cuer-
POs extranos; para esto se pouen juntes to-
dos los panes de cera en una caldera grande
de cobre quese llena deagua hasta la tercera
parte, la eual cociendo, se hace fundir la
cera, que se tendra cuidado de remover con
una espatala de madera para que no se pe-
gue al borde de la caldera, en donde podria
quemarse. Conando la cera esté bien derreti-
da, se echa con el agua que sobrenada, en
saros de lienzo fuerte y claro que se habran
remojado en agna hiryiendo para impedir la
adherencia de la cera, y al instante se ponen
en la prensa; la cera que cae se recibe en
vasijas convenientes, en que es oportuno po-
ner agua ealiente para que se preeipiten las
heces.

Es menester tener cuidado de no cocer mu-
cho la cera, porque se pondria muy seca,
quebradizay morena; este color es tanto mis
desagradable, cuanto que no puede quitarse
ni por el sol, ni por el rocio. No hay ihotivo
de inquietarse si no se saca la cera en toda
la fusién. La que qaeda en las heces, que la
mayor parte consta de los despojos de las
ninfas, no es perdida. Estas se vuelven 4 re-
mojar en agua, y dejéndolas en ella algunos
dias, se las pone 4 derretir de nuevo, y se
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saca afin alguna cera; si se pusiesen 4 derre-
tir estas heces inmediatamente, se sacaria
menos cera. En esta ocasion se observari,
8i se toma un paual recién formado por las
abejas, y en que auu no haya habido miel
que se puet_le. sacar pormedio del agua. y a-m;
mucho mejor por medio del espir itu de vivo
una sustancia azucarada 6 melosa. Gunml(;
esta sustancia se ha quitado de la cera, ésta
2:.16131;11)(? gm’tsl ffxitzil de manejar; y es probable
niendo la cer: S i

) e era en agua, se le quite es-

La cera, cayendo en el agua, se coagula
y sobrenada; se sacan 4 trozos con la hoja
de un cuchillo las heces y los polvos de los
estambres que estdn adherentes en la parte
superior de estos trozos; estas brozas que

aun pueden contener algo de cera sé vuel- .

velfl’ & fundirde noeyo,

ara formar panes 3 ¢

derretir de n nevlc))‘ ensul(:s ((fslf(({ecle'lri,(nsleql(]r%?le

= ) 4 2 « A tid ;

3;1;151(()10 esté];luletxda, ¥y que se ha espuma-

e, fie echa en cazuelas 1 otras vasijas,

l; as cuales se bone un poco de agua, ¢on
que selroman también las paredes de las

v?)iugts), g eb(}n Ser m4s anchas por arriba que

g)e e IJ:ll cera se coagula enfridndo-

= yse al;JO a €n gruesos panes, tales co-
0 Se ve la cera amarilla que se vendeée en

en el comereio,

naEnle?ta segunda fundicién, se debe gober-
T el 1uego como en ias precedentes, y va-
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ciar en moldes la cera inmediatamente que
est4 derretida: porque es una regla general,
que la cera pardea calda vez que se derrite,
y si se la deja mucho tiempo expuesfa 4 la
aceion del fuego, en lugar de salic untuosa y
flexible, saldria seca y quebradiza, lo cual se
mira como un gran defecto en las buenas
fabricas: aunque en alganos blangueos en
que se beneficia la cera com {in, se prefiere es-
ta cera porque sufre wmejor la mezela del
sebo.

891
Blangueo de la cera.

Las préacticas empleadas para blanquear
1a cera amarilla, son casi las mismas que pa-~
ra todos los blanquegs. Si hay ceras mas ses
cas unas gae otras, es porque los que las
blanquean las ligan con mas O Menos sebo,
6o lo ponen de ningan mode. Si las-hay
méas trausparentes unas que otras, es porque
los blanqueadores enftieuden mejor su arte,
y que ponen mis ateneién 4 su trabajo, ¥y
aun porque se hallan ceras amarillas que
blanquean mejor y mas facilmente unas que
otras.

Las ceras de pais vifiedo se blanquean
muy dificilmente, y aun no se blanquerian,
si no se las aligase con sebo, que por su blan-
cura hace desaparecer el amarillo. Se mez-
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{:)Ian hasta veinticineo 6 tre
0 parg un quintal d o
al al de cera, lo eunal se co
‘ ] Se cono-
ggrtj;ft(,clllllneute en las bujias heuha‘s con es]tofl
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una vasija cribada, la cual dejando correr la
cera por sus agujeros separa toilas las heces.
La cera cae de la vasija eribada 4 una espe-
cie de dormajo largo y estrecho, horadado
en el fondo con varios agujeros, colocados
sobre uua misma linea, y separados por nn
icnal espacio. La cera distribuida por estos
agujeros y formando cincnenta hilos en su
caida, va 4 parar 4 un cilindro de box 6 de
otra madera dura y lisa. El diametro de este
cilindro debe ser Jde un pie y la mitad de su
griteso horizontalmente, debe entrar en el
agua de un bafio largo, 4l extremo del cual
un muochacho le dard vueltas & una mano,
por medio de una manija. Cada hilo de la
cera derretida se eoagula y se aplana al pa-
sar el agua fria; al tiempo de dar vueltas
el eilindro sucede necesariamente que se for-
ma con la cera un lazo delicado, el cual se
desprende por la accion del agua luego que
entraenella; yla superficie del aguase halla
cubierta en un momento con una infinidad
de cintas amarillas que se forman sin‘inte-
rrapeién debajo del torno. Se sacan ¢on una
horqailla grande de madera en forma de te-
nedor, y se llevan 4 tender en bastidores lax-
gos, elevados 4 dos pies del suclo y guarne-
cidos de lienzo, en donde bien esparcida la
cera reciba la aceion del rocio y del sol. Se
tendrd la precaucién de velverla para pre-
gentar & la misma aceion todas las superfi-
cies de estas egpecie de cintas,
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Cuando la cera ha adquirido el primer
grado de blancura, se separa de los bastido-
res para llevarlos al almacén, alli seapilay
se deja durante un mes 6 seis semanas para
que.en este tiempo pueda fermentar; ya en-
tonces forma una masa bastante sélida y es
preciso servirse de azadones para sacarla.

Vuélvese 4 fandir esta cera que ha perdi-
do su primer amarillo, reiterando la opera-
cién primera en los términos que se han
prescrito pomiéndola en cintas, y exponién-
dolas al sol y al rocio en los bastidores. De-
be dejarse la cera otho 6 quince dias en los
bastideres, segin el tiempo que haga 6. se-
gan la calidad de la cera, volviéndola en
ellos muchos veces, como se hizo cnando es-
taba amarilla; y Inego que se ha blanguea-
do bastante se levanta y conduce al alma-
cén.

Se vuelve 4 derretir esta cera por tercera y
Gltima vez, y se amolida en forma de tortas 6
panes. Al derretirla en esta tercera opera-
eién, anaden algunos blanqueadores seis @
ocho cuartillos de leche para cien libras de
cera: La leche ocasiona en efecto, un depd-
8ito 6 hez en el fondo de la cuba, cerca de
unas dos libras por ciento de eera mas, que
cuando no se usa de este medio, lo cnal dis-
minuye algo la cantidad que Se beneficia;

pero parece que este deposito excesivo deja
la cera més perfecta y pura.

Derretida y reposada la cera, se echa §0-

DE ARTES, OIENCIAS ¥ OFICIOS. 289

bre una especie de mesa, toda llena dehen-
deduras redondas para formar los panes 0
tortas que se venden en el comercio de ce-
rerfa, habiendo antes humedecido con agua
los moldes de la mesa para que se pueda sa-
car 1a cera de ellos sin pérdida ni embarazo;
después de 1o cual se exponen también a}
aire sobre los bastidores durante dos dias
con sus dos noches. Entonces se halla ya en
estado de emplearse en la fabricacién de las
velas-bujfas, hachones, cirios, ete,

892

Hay dos modos de hacer velas: uno que
llaman 4 Ia cuchara y el ofro 4 1a mano.
Para proceder por el primero, se cortan
los hilos de las mechas que se hacen por
lo comiin, mitad de algod6én y mitad de hi-
laza, observando que tengan las mechas el
largo de las velas que se han de hacer. Se
cuelgan doce de estas mechas 4 distanelas
iguales de un aro de hierro colocado perpen-
dicularmente sobre una caldera grande de
cobre, llena de cera derretida. En este esta-
do se toma una cuchara de hierro que se lle-
na de esta cera, y se vierte despacio sobre
estas mechas un poco més abajo de su extre-
mo superior, de manera que escurriendo de
arriba abajo sobre las mechas, se bafian euﬁ-
teramente, y el exceso de la cera vaelve &
caer en la caldera, debajo de la cual debe
T, I, 19
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haber un brasero para mantener la cera en
fusién 6 impedir que se coagule. Se bafian
las mechas diez 6 doce veces segnidas, has-
ta que las velas hayan tomado su grueso
conveniente 6 el que se las quiera dar. Des-
pués de formadas se poneun echadas, mien-
trag estén afn blandas, en una camade pla-
ma para que no se aplasten, Inego se toman
una por ung para rodarlas sobre una mesa
larga muy igual y lisa con un instrumento
oblongo de boj, cuya parte inferior est4 muy
alisada y la superior guarnecida de una asa.
Después de rodadas, cilindradas y Instrosas
las velas, si son cirios los que se fabrican,
se les abrird en el caho 6 extremo inferior
un agujero cénico con un instramento de
boj para que puedan entrar en los candele-
ros. Ultimamente se cuelgan, sean velas 6
c}rios, (le unos aros y se ponen 4 la intempe-
rie, para que se sequen, consoliden y endu-
rezean.

Para proceder por el segundo método, es-
to es, para hacer las velas 4 mano; dispues-
tas las mechas como en el método anterior,
se ablanda la cera en agua caliente, en una
vasija de cobre angosta y honda; después se
toma un puniado de esta cera, y se va apli-
cando por grados 4 la mecha que estd atada
4 un ganeho en la pared, por el cabo opues-
to 4 1a punta 6 empiece que ha de tener la
vela; de manera que esta comience 4 formar-
8¢ por su cabo. Se contintia la misma opera-
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ci6n, haciéndola siempre menos gruesa &
medida que sellega al empiece. Lo demas se
hace del modo explieado arriba, con la dife-
rencia de que en lagar de ponerlas sobre
plumas, se ruedan, cilindran.y pulen sobre la
mesa, luego que estan formadas. )

Hs menester advertir, que para la forma.
¢i6n de las velas hechas 4 cuchara se echa
agua para mojar la mesa, 4 fin de que la ce-
r& 1O Se pegue, y que en la misma operacion
de las hechas & mano, se usa de aceite co-
miin para precaver el mismo inconveniente.

Las bujias se fabrican 4 cuchara, Las me-
chas se hacen mitad de algodén y mitad de
hilo blanco,

MARMOL, ESTUCO, PIEDRAS,
893
Tinturas y disoluciones diversas, por

medio de las cuales se puede
dar color al marmel,

La disoluci6én de plata penetra al marmol
profundamente, le da un color rojizo y lue-
go oscuro. La disolueién de oro penetra me-
nos, y produce un color de violeta. Launay
la otra hacen su efecto mis profundamente,
si se exponen al sol. La disolucién de cobre
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da un color verde sobre la superficie del méar-
mol. La sangre de drago, frotdndola sobre el
méarmol caliente, lo tifie de rojo. La guta-
gamba, frotdndola del mismo modo, le daun
hermoso color de limén: para que penetren
mas estos licores, es menester pulir antes el
marmol con la piedra pémez. Las tintaras
de maderas en espiritu de vino, dan color al
mirmol, La tintura de cochinilia lo penetra
cerca de una linea, y le da un color rojo pr-
pﬁreq. Los colores mezelados con cera dan
también eolor al marmol.

Para que hagan buen.efecto los colores,
€8 Preciso que los pedazos'de marmol sobre
que se quieran hacer estas experieneias, es-
tén bien pulidos, sin mancha alguna, y sin
vetas; mientras mas duro sea el mérmol to-
ma mejor-el calor necesario para esta opera-
cién; por esta razén el alabastro y mérmol
blanco tiernos, no son propios para el obje-
to que se propone. El calores necesario siems
pre para abrir los poros del mérmol y po-
nerlo en estado de recibir los colores: con
todo, jamés se debe calentar 4 punto de en-
rolecerlo, porque entonces el fuego altera al
marmol, quema los colores, y les hace per-
glgr Su hermosura, Un grado de calor muy
d€bil es tan pernicioso como el muy fuerte;
porque en este caso, annque el mérmol to’
me el color, éste no se fija en él bien, y no le
pen‘etra bastante. Hay ciertos colores que
pegan en frfo; pero éstos jamés se fijan mu-
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cho, sino cnando se emplea un grado conve-
niente de calor. Este justo grado de calor, es
el que sin enrojecer al marmol, basta para
hervir el licor que se pone sobre su superfi-
cie. Los disolventes para incorporar 1os co-
lores, deben variarse segfin la natoraleza
delcolor de quese sirven, Unalejia hechacon
orines de caballo, mezclada con cuatro par-
tes de cal viva y una de potasa, es excelen-
te para ciertos colores, La ordinaria de ceni-
zas (e madera es buena para otros, y para
unos el espirita de vino es lo mejor. En fin,
para otros se necesitan lignidos aceitosos 0
vino blaneo ordinario.

894
Modo de dar colores al marmol Dianco.

Lias disoluciones metdlicas haden un etec-
to marayilloso sobre el marmol, La disolu-
cién de plata eon el agua fuerte lo penetra
m4as de una pulgada: al prineipio le da un
eolor rojizo 6 purptreo y luego pardo, el que
después no varia pero quita el pulido al mér-
mol, corroyendo un poco su superficie.

La de oroen el agua regia lo penefra me-
nos y le da un color de violeta: la una y Ia
otra hacen un efecto muy pronto si se ponen
al sol y se embeben en el mérmol en tcdos
sentidos, por lo cual los dibujos hechos con
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estas disolucion i
o ones se extienden mucho y se

La disolucién de cobre da un c¢olor verde
hern;o_so al marmol, penetra muy poco y no
se disipa en el agna hirviendo; al contrario
56 ennegrece en ella; pero limpiando la s~
perficie con piedra pémez, queda el mirmol
con un eolor verde bastante hermoso.

El moho del hierro da un color amarillo
que penetra bastante. Las maferias aceito-
848 no pueden servir para tefiir el marmol
ggrl(r]ll(l)gmuchas To manchan y lo oscurecen’

0 que ya '
pulimentg. ya no pueden tomar un buen

El espiritu de vino tiens todas las enali-
dades necesarias para tefiirlo bien: extrae 4.
cilmente la tintura de muchas materias, pe
netra bastante en el mérmol caliente srpse:
evapora enteramente antes que el marmol
86 aeabe de enfriar, B

La sangre de drago y Ia gutagamba, apli-
cadas sobre el mdrmol caliente, lo apa’wnn
lo penetran cerea de una linea. La gutacv’w'un}T
ba le comunica un color hermoso de limb(S(u
requiere que el marmol esté mas caliente }»‘Z
para los otros colores. La sangre de dr?gol
le’da un color rojo diversamente subido se
gt el marmol esté mas 6 menos ealiente

Para ‘emplear estos colores sobre el mér.
mel ya pulido, es preciso quitar las gctas(de
encima de su superficie, limpisndolo con un
poco de espivitu de vino, Si se quiere que ¢l
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color peuetre m4s, es necesario despulir el
mérmol con piedra pomez, y después de apli-
cado el color, volverlo 4 pulir del modo or-
dinario. Bsta eircunstancia, que se debe ob-
servar en toda clase de colores, Sirve para
hacerlos penetrar més y con ignaldad. Hs-
ias dos materias tienen la particularidad que
se pueden emplear solas y sin disolvente;
también se pueden disolver en espiritu de
vino y aplicarlas con un pineel: este modo es
muchas veces preferible al otro, cuando se
quiere hacer un dibujo regular, lo que es fa-
cil con uno 1 otro de estos colores, pues no
se extienden casi nada, y se fijan inmedia-
tamente en donde se ponen.

Las tinturas de maderas, de granos, de
raices, de flores, ete., en espiritn de vino y en
cualquiera otro menstruo, s¢ hacen ponién-
dolas en un matraz con la cantidad de disol-
vente quese juzgue 4 proposito,y haciéndo-
las digerir en el baifio de arena hasta que el
tinte esté suficientemente colorado:

Si se. pone sobre el marmol calisnte tintu-
ra de madera de Bragil hecha con espiritu de
vino, le da un color rojo tirando & pfrpura,
y calentando un poco m4s el marmol, el co-
lor tirarh. & violeta.

L tintura de cochinilla hecha con espiri-
tu de vino, penetra al mérmol cerca de una
linea, y le da un color mezclado de r0jo ¥
plrpura, casi ignal al que se balla en el mér-
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mol de Africa: si se calienta un poco mis, el
tinte sube de color y penetra mas,

La cochinilla con una lejia de cal y de ori-
nes, da al mérmol un color rojizo algo subi-
do que lo penetra-una linea; con el espiritu
de vino, le da un color de hoja seca que pe-
ngtra tres 6 cuatro lineas,

Laraiz de anchusa en espirifu de vino, da
un color rojo designalmente subido, y si el
marmol estd muy ealiente le da color pardo.

_El tornasol y la madera de Campeche, dan
diferentes colores. La clircuma y el azafréin
dan un color amarillo dorado.

Bl verde de vejiga en espiritu de vino, da
un verde palido que penetra cerca de una
linea. La mayor parte de estas materias dan
al mérmol los mismos colores: por este me-
dio penetran mds; pero ordinariamente los
colores mo quedan tan-subidos, y dejan la
superficie del marmol como grasienta.

La cera blanca es buena mezclada con las
materias, de las cuales pueda sacar la tintu-
ra: introduce muy adentro y con igualdad
el color en el mirmol, y como cesa de exten
derse cuando éste esta frio, el color no varia;
pero s6lo hay un corto ntimero de materias
que puedan comnnicar el color 4 la cera, por
lo que en muchas ocasiones hay necesidad
de seryirse de los demas disolventes de que
acabamos de hablar.

_Si se haee hervir por algtn tiempo carde-
uillo en cera derretida, y con ésta se da al
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mérmol caliente, le dard un color verde bas-
tante hermoso, casi como el de esmeralda:
este color se extiende con igualdad, y pene-
tra tres 6 cuatro lineas.

La raiz de anchusa da 4 la cera un color
carmesi subido, y ésta da al marmol un co-
lor de earne bastante vivo que penetra de
cuatro 4 cinco lineas. Sg puede también ha-
cer un color pardo subido del modo siguien-
te: mete un pedazo de mérmol caliente en
tintura de madera del Brasil hecha con es-
piritu de vino: ciibrelo luego de cera y vnél-
velo & poner al fuego; mantenlo en €l cerca
de media hora, reponiéndole cera & medida
que se evapore, y al fin la dejaras evaporar
toda. El m4rmol, darante este tiempo toma-
ré diversos colores, haciéndose pardo siem-
pre; y en fin, tomard un color de chocolate
muy igual, que penefrard tres lineas.

El mejor modo de calentar el marmol es
ponerlo sobre una lamina de hierro & poco
més de su mismo tamaio, sobre la eual se
pondré el gruoeso de dos 6 tres lineas de ave-
na. Se colocaréd todo sobre una hornilla de
lumbre. Por losensayos que se hagan sobre
los pedacillos de mérmol, se conocera el gra-
do de calor que conviene al color quejse quie-
ra emplear:

He aqui_algunos detalles que hardn la
ejecucién mis ficil, cnando se quieran em-
plear muchos coloreg, unos después de otros,
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sin que se confundan y sacar dibujos de al-
guna delicadeza.

Tos tintes obtenidos por espiritu de vino
6 de trementina, deben necesariamente em-
plearse sobre el mirmol mientras esté ca-
liente; pero las gomas, tales como la sangre
dedrago y la gutagamba, se pueden aplicar
sobre el marmol frio. Para esto es menester
disolverlas en espiritu de vino y hacer uso
primero dela gutagamba: la disolucién de
esta goma es al principio clara; pero poco
tiempo después se enturbia y precipita un
sedimento amarillo; entonces es necesario
emplearla para que quede sobre el mérmol
bastante cantidad y lo penetre cuando se
ponga al fuego.

Habiendo eubierto con dicha disolueién
todos los lugares en donde se quiera poner
este color, se colocard €l marmol sobre una
lamina de hierro y se calentard tanto eomo
se necesite, para que el color quede sufi-
cientemente subido: después se dejard en-
friar. Si quedan algunas partes donde el
color no ha penetrado bastante, se puede
volver 4 poner de €l y calentarlo de nievo
como la primera vez,

Cuando todo el amarillo se haya puesto,
se colocard la disolucién de sangre dedrago
lo mis cargado que se pueda, también en
frio; y Inego se calentard el mirmol hasta
que el color quede tan subido como se ape-
tezea; pues suobird siempre en proporcién
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del calor del marmol: y antes que éste se
enfrfe, se le pueden aplicar luego las tintu-
ras de maderas 6 de flores que necesiten de
menos calor; y se coneluird por acabar de
aplicar Jos colores que se emplean por me-
dio de la eera, y que piden més precaucion
que los demés, porque al menor calor se ex-
tiende més que lo que se guiere; y por con-
seeuencia son menos propios para haecer un
dibujo delicado: con todo, se podrin conte-
ner en los lugares donde deben mantenerse,
ech4andoles agua fria adonde se han puesto.

En lo demas suocede raras veces que se
quieran emplear sobre el mismo pedazo de
méarmol todos estos diferentes colores; sobre
fodo, cuando se trata de un pedazo regnlar;
por Io que en este caso se elegirdn des 0
tres eolores diferentes y ficiles de emplear,
y de todos los deméds enando s6lo se quieran
hacer vetas casnales é imitar los colores que
naturalmente se encuentren en el méirmol.

5056

Modo de emplear los colores sobre el
marmel frio.

Se disuelve sangre de drago en ligrimas,
en espiritu de vino, y se aplica este tinte
sobre el mérmol cuando esté absolutamente
frio, 1o que e dar4 un color de carne bas-
tante vivo y hermoso. Este color empleado
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asi, no penetra tanto como cuando el mér-
mol estd caliente; pero importa poco, con
tal que pueda pulirse perfectamente sin que
se les quite el color.

Para el azul se pone 4 digerir tornasol en
polvo en un matraz por algunas horas, con
lejm.compnesta de nna parte de cal apagada
al aire y seis de orines. El color quedara
mas 6 menos subido, 4 proporcion de la can-
tidad de tornasol y segfn el tiempo que se
haya mantenido en digestién con el disol-
vente. Si se quiere que el eolor tire 4 pihr-
pura, es menester hervirlo. Lo mismo se
hace poniendo 4 disolver el tornasol en es-
piritu volitil de orines. Bl color muda del

mismo modo segin la eantidad de tornasol,.

el grado de fuego y el tiempo que se deja en
digestion,

También se hace un ¢olor hermoso y mu-
cho més facil con la orchilla de Canarias;
para esto solamente se deslie en agua, y en
seguida se aplica sobre el marmol frio: e ha-
¢e el color mis 6 menos subido, dejando mas
0 menos tiempo sobre el méirmol, y-volvien-
tlo iponer el color conforme sevaya secando:
en menos de veinticuatro horas se vuelve
muy hermoso y penetra mucho, pero tam-
bién se extiende bastante. La orchilla tam-
bién se puede preparar con cal y orines, 6
algunos ingredientes semejantes, y entonces
el eolor serd mds violeta que azul; pero para
tener nn verdadero azul, es menester prepa-
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rarla con jugo de limén; no hay cuidado que
éste dcido dafie al mérmol, porque esta en-
teramente debilitado y absorbido cuando se
halla trabajado con la orchilla mucho tiem-
po para hacerle dar el color: para emplear
este, es necesario que el marmol esté abso-
latamente frio, se aplica con un pincel, ¥
como se extiende considerablemente, 8610 se
puede emplear para hacer-vetas grandes, la§
que no quedarin exactamente terminadas, &
menos que toquen inmediatamente las par-
tes coloreadas con la sangre de drago 6 la
gutagamba, en euyo caso se detiene el color;
y también con la cera de color como se ha
dicho antes, si se quieren tener vetas de co-
lores; 6 con eera blanea si ge quiere que que-
den Dblaneas, lo que puede ejecutarse con
bastante exactitud. Este color es hermosisi-
mo y muy s6lido: tiene también la ventaja,
que se puede pasar sobre la veta de rojo, de
pardo y de amarillo, sin lastimarlos, y que
es enteramente facil de emplear,

El arte de tefiir los mdrmoles, es muy im-
portante, porque muchas veees se encuen-
tran manchas blancas deformes en los mér-
moles més preciosos, y que por esta inyen-
eion se puede tefiir de coler igual 4 toda la
pieza, remediando de este modo un defecto
muy ordinario. También por este mismo me-
dio, se pueden imitar con la mayor pefec-
¢ién los marmoles més raros con el blanco,
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y el que sea de nun blanco sucio, manchado
de amarillo, 6 que tenga otro defecto,

8986

Para blanguear el alabastro y ol
marmol blanco.

Has polvos muy sutiles de piedra pémez,
v p@nlos en infusién por doce horas en agraz:
0ja una esponja en egta infusién, y frota
bien con ella el alabastro ¢ el mérmol blan-
co: lavalo después con un lienzo blanco mo-
jado en agua bien clara: después enjiigalo
con otro seco muy limpio, '

897

Parn grabar letras en relieve
sS0bre piedras,

_ Eseribe sobre an pedernal con cera derre-
tida, después, pon en infusién la piedra en

vina.gre’fuerte por siete horags, y las letras
pareceran en relieve.

898

Para hacer iguras de relieve en marmel
con mucha facilidad.

Se dibuja en el m

: armol con l4piz las figu.
Tas que se quieran,

después se las eubre con
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una mano de barniz hecho con lacre ordina-
rio disuelto en espiritu de vino: en seguida,
se echa sobre el méirmel una mpzela de par-
tes iguales de 4cido de sal y vinagre t{les‘tx-
lado, que comen ol fondo y dejan mtdcmz
las figuras como si se lubieran grabado b
mucha costa. En lugar del barniz de lacre,
puede servir el de goma laca disuelta en o8-
piritu de vino: el marfil se puede trabajar o
mismo.

899
Parn imitay el iaspe mny Rermnioso.

Muele cal viva con claras de huevo y acei-
te de lino: forma muchas bolas con esta com-
posicién, pon en una laca pulverizada, en
otra afiill, en otra cardenillo y en las de-
m4s otros eolores, dejando una 6 dos blan:
cas: aplasta todas estas bolas eomo una t(?x-
ta, cada una separadamente; colbcalas unas
sobre otras, poniendo las blancas en medio:
cortalas entonces en pedazos con un cuchillo
gramnde, pon estas cortaduras en un mortero
para machacarlas: hecho esto, toma de es-
te jaspe, que es muy bueno, con una eneha-
ra de albaiil y extiéndelo sobre 1a obra/que
quieras hacer; estando pulida se pone & se-
car 4 la sombra. ;

Pueden hacerse rosarios con este jaspe:
después de formadas las cuentas en un mol-
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ge, sle echan en una vasija en aceite de lino
onde se secardn y endoreceran.

800
Mode de hacer el estuco.

Toma una porcién de cal apagada en
ilgol;a, que mezclaras con tres partes de mér-
o :élegghlo yl'_amasa.rés revolyviéndolo bien
vl de lino; cuando se ha mezelado,
Sl -a)ir.pa%a'xqﬂarse de dia en dia en for-
TS sle C‘iflélln e 4 proporeién que el agua
T e pore, pondras aceite de lino to-
o Cms ]pam que no se deseque dema-
e o & ndose ha usado de esta composi-
sl lu‘] gun‘a obra, se Seca, se endurece y
o frttlexpo muy s6lido y variado en co-
- la priIﬁ; :1:11 m}mhfzs veces 151 cachara so-
pdbadiiak l‘e It):(;ﬁg, cuando ésta comienza
e otra, y después la ter-
B '(‘l]o'ObD'l‘N espo‘lvorea, con polvo de méar-
princifv’ie g lslggg :(,‘llillildo esta 1lfima mano
e ﬁno: rSe, se espolvorea ¢on otro

301X
Yy 2 =
Para imitar el marmeol

Yasiia ) :
volh(;ssltf’lou cola de Pergamino, yeso en pol-
&3 1a consistencia de pasta; en la cual
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incorporards los colores que juzgues & pro-
pésito: extiende la pasta sobre una mesa de
madera con una cuchara; y después de pulida
déjala secar por quince dias.

Cuando esté bien seca, la pulirds con una
piedra pémez algo fuerte al pricipio, y des-
pués con otra mas suave, echindole tripoli
fino por encima: después de esto, también
por encima con una piedra de amolar nava-
jas, y en fin, con nn pedazo de piel de toro

para darle lustre,

9502
VINO.—FABRICACION DEL

T.a conversion del mosto de la uva en vino,
es obra de la fermentaeién; pero hay obser-
vaciones generales y particulares, que es
muy conveniente conocer bien para hacer
este producto de la fermentacién més 6 me-
nos perfecto. Iia primera observacion gue
podemos colocar en la clase de las condicio-
nes generales € indispensables, para que la
fermentacion se establezea convenientemen-
te, y que el vino que debe resultar sea de
buena calidad, es que 1a nva esté madura,
admitiendo siempre las demis condiciones,
respecto 4 la buena especie de la vina, al te-

20

T, IIL,
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ITeno en que se cria, y 4 su més ventajosa
situacion al Mediodia.
La naturaleza sigue un progreso en la ma-

durez de la uva propio para fayorecer la fer-

mentaeion de su jugo exprimido. En tina vi-
nia, en la misma cosecha, se hallan capas con
uvas muy lejos de la madurez; otras madu-
ras, otras casi maduras, y otras pasadas de
puro maduras, arrugadas y en forma de ver-
daderas pasas., Caando estos tres estados de
uva se hallan reunidos, se establece perfec-
ta y eficazmente la fermentacién del mosto,
¥ estd uno seguro de tener un vino de buena
calidad.

Lia porcién de las uvas que ann no estdn
maduras, es un fermento que excita el pri.
mer movimiento en toda la masa del jugo
exprimido contenido en la cuba: la tempera-
tura del fluido se eieya insensiblemente, 1a
materia se infla, la superficie superior ofrece
unainfinidad de puntos que se ponen en ¢on-
tacto con el oxigeno del aire, y tres 6 cuatro
dias bastan para establecer una plena fer-
mentaeién. Cuando ésta tarda m4s en esta-
blecerse, se puede mirar como cierfo que ¢l
mosto de la uva no contiene en proporciones
convenientes los principios que deben pro-
ducir un vino de buena calidad.

2 Luego que cesa el hervor de la fermenta-
cion, el licor se baja, y no ocupa Ya sino el
lugar que le conviene: en esta época se des-
tapa la cuba por su base, se trasiega el vi-
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no por unos zarzos de mimbres para obrar
un prineipio de purificacién, sepa}'ﬁudolo de
lTos granos de la uva y de sa orujo, con 1Qs
cuales se hallaba confundido en 1z cuba. Se
van llenando con este vino colado varios to-
neles. Xn éstos se perfecciona el vino, com-
bindndose intimamente todos sus prineipios
constitutivos; se presenta una materia espu-
mosa que sale por la abertura 6 boea de ca-
da tonel; se tiene cuidado de llenar éstos &
medida que se mengiien, y al fin se les pone
una hoja de parra sobre la beca, y si se ve
que la hoja no se levanta, se tapan los tone-
les con sus tapones y §e colocan en bodegas
muy frescas, El reposo y la frescura perfec-
cionan el vino, y se purifica deponiendo in-
sensiblemente sus heces. El alcohol que se
forma se zpodera de una porei6n del agua del
vino, y obliga al tartaro que éste tenia en
disolucién 4 precipitarse en forma de crista-
les en el fondo 6 en las paredes de los tone-
les. Al cabo de seis meses, se trasiega el vi-
no para separarle de su hez y de su tartaro,
y s conserva en los toneles asi {rasegado-
bam darle tiempo de que acabe de perfeccio-
narse, durante otros seis meses & lo menos,
porque el vino se mejora con mucha mas se-
guridad, cuando estd en grandes cantidades.
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Los vinos aunque trasegados, forman siem-
pre algtin sedimento que los enturbia cuan-
do se trasportan, lo cual exige que haya que
esperar mucho tiempo 4 que se asienten pa-
ra sacar el vino. En este caso se puede cla-
rificar de muchos modos para usarlo més
pronto. '

Se toma una onza de cola buena de pesea-
o que se reduce 4 polvos gruesos; se di-
suelve cociéndala en dos cuartillos de agna:
cuando est4 bien disuelta se le deja enfriar
¥ 8e vuelve una gelatina espesa: 80 toma un
poce de esta gelatina, se bate con un- palo
hasta que haga espuma en una porcién del
VINo que seva 4 clarificar: se echa esta cola
batida en el tonel, y con otro palo mas largo
que se mete en el tonel mismo, se menea bien
el vino para que se incorpore con la cola; y
comunmente al cabo de siete 1 ocho horas
ya esti el vino claro. ,

Los mercaderes de vino usan mas comun-
mente las claras de huevo: se baten juntas
por espacio de un cuarto de hora connn mo-
linillo de chocolate; y cuando se haya con-
vertido en espuma se echa medio cuartillo
de agua fresca y buena: se bate todo por cua-
tro o cinco minutos, se sacan después cua-

tro 6 cinco cuartillos de vino del tonel, que
se echa_g sobre la vasija en que se hace esta
operacion: se toma una varita de dos 6 tres
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pies, al extremo de la cual se atan einco 6
seis mufiequitos de lienzo, limpios, con los
cuales se mueve por unos ocho 6 diez minu-
tos la confeccién de las elaras introducidas
por el tonel, el cual se acabari de llenar con
vino inmediatamente. Se pone en seguida
sobre el orificio sin apretarla & golpe hasta
el dia siguniente que se taparé bien, y al cabo
de seis 7t ocho dias ya se podré sacar el vino.

Hstas materias gelatinosas y vizcosas, se
mezelan con la hez y el poso ligero que flue-
ta en el vino, y forman una masa més pe-
sada que €l vino, la cual atravesando todo
el liquido va al fondo y barre hacia €1 todas
las partes heterogéneas que ha enconfrado
al aposarse. Cuando el vino es may fuerte,
de manera que. su gravedad especifica sea
més congiderable que la masa formada por
la hez, entonces esfa masa se eleva 4 la su.
perficie y sobrenada en ella, pero al subir
siempre produce el mismo efecto. Un fend-
meno muy singular, y que podria ser materia
digna de mucha observacién, es que practi-
cando esta clavificacién se necesita méis 6
menos tiempo paraque el vino se clarifique,
pero siempre una semana por lo menos, y al-
gunas veees quince dias, segfin que el tiem-
po es mas 6 menos favorable, es decir, que
esté nublado, claro, ventoso 6 sereno.
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Si el otonie ha side frio y luvioso, la uva
no estaré perfectamente madura: entonces
se tendrd cnidado de echar en la cuba mosto
cociente al empezar 4 llenarla, cuando esté
4 medio llenar y cuande loesté enteramen-
te. Bn cuanto & la cantidad se arreglari se-
gfin la calidad de la yendimia. Este mosto
cocide imprime el primer grado de calor, y
se afiade un mucilago suave. Si se espem’sﬁ
2 que el mosto estuviese fermentado, y 8o-
bre tode, si llegase 4 su complementoupara
conyertirse en vino, este-mosto eocido po-
dr}ﬂ- ayinagrarlo. Se deben desgranar las
&V;:lsuﬂgonerlzm en el lngar, estén 6mo bien

Il escobajo es una prolongacién del gar-
miento, que comunica & la. masa fermentan-
te un gusto 4spero y acerbo, y se embebe do
una poreiénde vino que no puede sacarse
con la prensa, de consiguiente: es perj adieial
4 la eantidad y Ia calidad. :

: L:L/ uya debe pisarse en el mismo dia, 6 4
0 mis tarde el siguiente. Jil mosto segan
las estaciones; puede ser demasiado ac0so
6 demasiado- meloso: en el primer caso se
pnetde aniadir adewds del mosto cogido uui
:‘1)13]1111(,113 dd‘ugl(lfzs la miel con preferencia 4

"

.hstar no comuniea al vino ni sabor ni gus-
to desagradable, lo que se advierte enando
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el vino esté hecho. Siel mosto estd dema-
siado meloso dificilmente fermentard; para
darle mas fluidez, se le pondrd 4 fermentar
en una atmdésfera mas caliene y no en una
cueya, y se abadird una levadura capaz de
excitar el primer moyimiento fermentativo:

Las flores 6 heces del vino produeirén in-
taliblemente este efecto; pero si el mosto es- -
t4 demasiado meloso, se le dard fluidez con
la adicién del agna comin.

908

Bl modo de hacer.el vino comprende ob-
servaciones particnlares, cuyos pormenores
serviran mucho para fijar Jas ideas sobre las
especies y las cnalidades de este fluido, ya
con respecto 4 la medicina, ¢ ya con consi-
deragion 4 los alimentos, si se mira como be-
bida alimenticia.

Los euidados del cosechero para la confec-
¢i6n del vino, contribuyen mucho 4 su buen
sahor y 4 sn calidad, La madurev de la uva
no.es la Gnica condicion gue arregla la con-
dugta e su elaboracin: el modo con que se
procede para hacer vino, es un arte cuya
prictica esté sujeta anualmente 4 diversas
modificaciones. Cuando el aiio ha sido Ilu-
vioso y Ja temperatura de Ja Gltima estacion
poco ealurosa, la nva uo tiene mucha agua
de vegetacién, y mucho menos cantidad del

principio mucoso-azu arado; 10s racimos es-
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tfm/ llenos de granos podridos, y las uvas
i:gm por lo regular mas verdes que madu-
En este caso conviene desgranar la uva,
Separar todos los granos malos, pisarla y ha-
cer evaporar el mosto en grandes calderas
evaporatorias, al fuego, cerca de una tercera
parte, para concentrar sus prineipios, resti-
tuirles el equilibrio conveniente con el agua
de vegetacién, y fayorecer después la fer-
mentacion que debe convertirlo en vino.
Debemos hacer observar que el sabor aus
tero del vino es debido 4 una cantidad con-
siderable de 4cido milico, que contiene el
jugo de la uva que aun no esta perfectamen-
t.e madura; y cuando el vino no se ha hecho
con las precaunciones que se acaban de indi-
car, con las cuales este 4cido mélico desapa-
rece casi enteramente, después de concen
tradogs’losx p\rmcipios del mosto por 'la‘eva-
poracion. 13e salie que el 4cido malicoes el
L{gltqu('so que se presenta en el acto de la ve-
ie Secxl'feucgiilﬁ Vull,,y_que 4 medida que ésta
% 'iéid iona, & acido mélico se convierte
aeldo tartaroso y por consiguiente la'eva-
poracién artificial del jugo de la uva suple
enﬁparte 4 la elaborada por la naturaleza.
Si la uva abunda en tartaro, no solamen-
:gadenl SO grano 8ino en su escob’ajo, esta can-
Sle ::)(u Sdeé tur‘mro_ fia al vino un sabor 4spero.
S corregir mucho esta aspereza des-
granando la uva; pero debemos advertir que
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esta préactica no se emplea sino respecto de
los vinos comunes de esta especie.

906

Los vinos espirituosos pueden prepararse
de muchos modos. Elmis generalmente
adoptado en los elimas templados, en donde
la uva da un jugo extractivo abundante en
azficar enando estd madura, consiste en in-
terrampir la + cgetacion, torciendo el pie del
racimo y dejindolo en la misma vid para que
pierda una parte de su agaa de vegetacion
por una desecacién natural obrada por los
rayos del gol, 6 bien después de cortados, ex-
poniéndolos 1igualmente 4 los rayos del sol.
De lo dicho se infiere que la sustraceién de
una parte de la humedad del mosto recon-
centra su prineipio azucarado y rompe el
eqguilibrio en que se encontraba con el agua
esencial de la fruta.

Resulta de todo lo expuesto, que el modo
de hacer el vino es verdaderamente un arte
gue tiene sus principios y sus reglas de prac-
tica, y que se pueden corregir los resultados
producidos por la naturaleza, cuando ésta
se ha desyiado del fin que se ha propuesto,
por cualquier accidente y cnalquiera intem-
perie.
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Calidad de Ias cuevas.

La aceion demasiado inmediata del aire
sobre el vino, perjndica esencialmente 4 su
duracién, La.lmpresi()n més ventajosa qne
Bgsga. ]comunlearle es la del frio, hablando
g ralmente y para librarle de las oscila-
clones y variaciones del aire, es menester
l}acer eleccién de una buena cneva porgae
ésta es la que perfeceiona el vino, !

Ser4 _buen'a 8i no esta colocada cerca de
un {cammo ni del taller de un herrero, ete.; si
estd muy profunda, que la béveda sea muy
alta, y que las claraboyas se hallen con di-
ﬁgccxon al Norte, y distantes de los objetos
b‘igx?(:aia(.le reverberar el calor y que esté

910

ara meiorar el vine fioje ¢ demaln
calidad.

Se toma una libra de buenas cenizas gra-
ve]z}glas, se hacen caleinar bien en un caz0 6
vasija de hierro, después se muelen ¥ 8@ po-
nen en una vasija e vidrio 6 de loza, econ un
pedacito como de una avellana do cal viva
sobre Jo cual se echa la sexta parte de buen
espiritu de vino 6 aguardiente rectificado
Pasada una hora se sacaré la tintura, filtrén-
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dola por un papel de estraza, grueso: se ob-
servaré, sobre todo, el tapar bien el elixir,
cuando la filtracién se ha hecho, para servir-
se después de 6L

Se advierte que no se dehe hacer uso de
este liquido sino 4 medida gue se necesife
para el vino que se ha de consumiren el dia.
Para este efecto se ponen quince ¢ diez y
seis gotas en cada botella, y dos como se ha
dicho, en un vaso. Algunas veces hasta una
sola gota, lo cual depende de la bondad del
espiritu de vinoy las salesmis 6 menosabun-
dantes y activas delas eenizas, en ¢nyo ca-
s0 se doblala cantidad del vino: es menester
tener cuidado de pasar de un vaso 4 otro el
vino en que se haya puesto el elixir, & fin de
qué se mezele bien; pero no se hard méas que
volver de arriba abajo 1a botella, luego que
se haya puesto en ella lo neeesario, en vir-
tud de la prueba que se haya hecho en €l ca-
zo.-Lios tratantes en vinono pueden hacer
mal en usar de este secreto queno contiene
nada de nocivo 4 Ia salud, pues todo 1o que
entra en su composicién provieue del mismo
vino, excepto la cortisima cantidad de cal
que queda indicada, que no puede ser perju-
dicial de ningiin modo en este caso.

En general, todos los vinos mejorados arti-
ficialmente, requieren heberse enel dia: md-
xima generalmente admitida de todos los in-
teligentes y peritos, pues si se guardan, €o-
rren el peligro de rebotarse y de perderse,
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Para dar i los vinos comunes
gusto de Malvasia.

Se pouen en el vino, mientras fermenta,
flores y simientes de ormino 6 gallo cresta;
pero si se quiere hacer mejor, se tomara de
galanga escogida, de jengibrey de clavos de
especia, de cadacosa una dracma: despuésde
haberlo quebrantado todo, se pone en infu-
sién en aguardiente, durante veinticuatro

horas, y luego se hace de todo una pelota que

se cuelga dentro de un tonel de vino blanco.,
Al cabo de tres dias se quitard, y se tendréd
ux vino tan bueno como el de Malvasia, su-
poniendo que el vino que se emplee sea de
buepa calidad, y que sea dulce, pues delo
contrario sérfa menester afiadir un poco de
miel 6 de azdear.

912
Para mejorar los vinos vicindos,

Se toma una parte de miel de la mejor ea
lidad que se encuentre, ignal cantidad de
buen vino, de 1a misma especie del que se
quiera mejorar: se mezclan ambas cosas, y
e ponen & cocer 4 un fuego moderado, hasta
que merme una tercera parte, teniendo cni-
dado de espumarlo con una espumadera ade-

DE ARTES, CIENCIAS Y OFICIOS, 319

cuada, teniendo 4 la mano agua para enjua-
gar la espumadera.

Se pone la mezela en una vasija de capa-
cidad suficiente, que se dejard destapada
hasta que se enfrie. Esta mezcla sirve para
clarificar toda especie de vinos, asi nuevos
como aiiejos: es buena igualmente para co-
rregir el vino 4spero, echando dos cnartillos
de ella en ciento de vino y euidando de me.
nearlo bien: después de haber empleado la
mezela de este modo, se deja reposar el vi-
no einco 6 seis dias por lo menos; y si estd
demasiadodulce,'se atiade un poco desimien-
te de mostaza blanca.

913

VYino restablecido con el alumbre,

Algunes traficantes de vino disuelven en
él cierta cantidad de alambre para avivar su
color. Este método es peligroso, principal-
mente cnando ponen el alumbre en grandes
dosis. El uso habitual de semeéjante vino,
causa obstrueciones.

Se descubre este fraude, echando en el
vino algunas gotas de disolucién de meren-
rio por el acido nitrico. Cuando el vino con-
tiene el alumbre, se forma un precipitado
producido por la descomposicion del alum-
bre, que se forma del sufalto de mereurio y
del nitrato de alambre,




Vinos acidos.

La acidez del vino es un defecto natural,
pero que puede corregirse ficilmente.

Para ello se pondran en una cuba 6 tina-
ja que countenga unos quinientos cuartillos,
de dos 4 tres onzas de cal viva, desleida en
un euartillo de agua: la cantidad de cal de-
pende del grado de acidez que tenga el vino.

Ks menester desterrar preocupaciones so-
bre los efectos de la cal,

La cal viva no es mis que la fierra caliza
en toda su pureza, y ya en el dia la medici-
na receta el agua de cal en grandes dosis
como remedio.

Porotra parte; la cal no se disuelve en el
vino, mo bace mas que pasar por 6l, se
apodera del 4eido que encuentra, y va des-
pués 4 pricipitarse en el fondo de los toneles
6 tinajas con el mismo 4cido, del cual 'ha
despojado al vino; de manera, que al cabo
de veinticuatro horas ya no hay en el vino
ni 4cido mni eal.

La combinacién del 4cido del vino (4cido
mélico) y de la cal, produce una sal que lla.
man malate calizo: esta sal es indisoluble en
el vino, y se precipita en él en el momento
en que se forma.

Esta edicién de cal produee un efecto tan
particular, que un vino fuerte, 4spero, duro,
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4cido, y en fin, que no se pueda beber, con
tal que estos dependan de un exceso de aci-
dez, y que por otra parte sea espirituoso, se
convertirg en veinticuatro horas en un vino
bueno para beber.

Este corto tiempo producir4 el efecto que
apenas se obtendria en dos.afios.

9156

Restablecer 1os vinos que se avinagran,

Es propiedad de-los licores pasar de Ia
fermentacién vinosa 4 la fermentacién 4cida,
8t no se detiene con oportunidad y si los to-
neles en que se poneel vino no estdn perfee-
tamente cerrados 6 en parajebastante fresco,
pues entonces, obrando la tendencia & la
fermentacion 4cida, aunque muy lentamente,
los vinos se avinagran 6 se tuercen.

Cuando este defecto es leve, se puede res-
tablecer el vino con azficar, miel @i otras
sustancias azucaradas que emboten su aci-
dez; pero si es muy fuerte, en lugarde hacer
el vino agradable, mezeldndose estas sustan-
cias se le darfa un sabor agridulee que serfa
muy ingrato.

También se puede recurrir 4 una mezela
de vino tartarizado, esto es, que se haya he-
cho disolver en él sal de tirtaro que se in-
corpore con el vino, y le quita su acidez.

Los dlecalis, que como se sabe absorben'los
T. 11, 21




322 5,000 RECETAS

2 e
4cidos, Son propios para quitar leol aggg)l ;‘Lgo;
vinos; pero les comunica un -Coor Of Hee
verdoso, y un sabor tal, que sin Ser < é, qbz
no es menos desagradable. Las tl(_}l:[!‘a i
sorbentes y calizas aceleran con§1]( era o
mente el total deterioro del vino, y le pon

en estado de pr}trefagclén. - Al

Algunos pudieron mtental’ para (1:01 %0.
este defecto del vino, el uso de la ca d( e Phs
mo disuelta por el vinagre; pero to as l(
preparaciones del plomo son venenos.cll ne esi
que ocasionan 108 dolores més terribles, y
todo mereader que conducido por avaricia,
fuese capaz de restablgcer ast los vinos que
se avinagran, mereceria que se le castigase
con la mayor severidad, y se le tratase eomo
& un envenenador piblico. Aun el vino que
hubiese permaneeido en las mesas forradas
de plomo, y que hubiese podido disolver par-
te de este metal, seria muy peligroso, yoca-
sionarfa célicos crueles.

En algunos pueblos acostumbran los ta-
berneros cubrir el mostrador con una plan-
cha de plomo, la cugl no siempre permanece
lisa, porque la continuacién de poner enci:
ma de ellas las medidas y vasijas, forma ca-
vidades en que se queda el vino por bastante
tiempo para saturarse de la disolucién glel
metal: Inego lo recogen por la noche, y si se
examinase el efecto del plomo sobre este vi-
1o, s¢ hallarfa que habia adquirido un sabor
dulce y azucarado, Esevidente que este uso
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debe -prohibirse como peligroso y frandu.
lento.

Para corregir sin inconvenientes los vinos
que comienzan 4 agriarse, se asegura que es
bueno el medio signiente:

Se toma una remolacha roja que se cnece
al horno, 6 bien entre rescoldo: se pela para
quitarle el primer pellejo y se le corta una
rebanada del grueso de cerca de dos pulga-
das. Por ofra parte, se sacan del tonel del
vino agriado, diez 6 doce botellas, para que
quede en €l un vacio correspondiente, se qui-
ta la tapa, y se suspende por medio de un
hilo la rebanada de remolacha, de manera
que quede en el espacio vacio entre el vino
Y las paredes del tonel, pero sin tocar al vi-
no: después se pone la tapa con cuidado para
que comprima sin bajar el hilo que sostiene
la remolacha: se deja este aparato asi por
veinticuatro horas, al cabo de cuyo tiempo
se quita la remolacha que se habré cargado
del 4eido del vino, el cual habr4 vaelto 4 su
primitivo estado: en algunas ocasiones hay
que repetir la operacién hasta tres veces,
pero no mas. Dicese que se ha hecho esta
experiencia con muy buen éxito con machog
vinos, y muy delicados, y hemos leido que
cierto mercader gané sumas inmensas con
este método: compraba baratos los vinos
agrios que encontraba, y los vendia al precio
corriente después de haberles vuelto sa pri-
mera calidad,
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916

Del engrasado.

El vino se engrasa 6 espesa demasiado.
Esta enfermedad es comiin 4 los vinos blan-
cos, 4 los delicados y ¢ 1os generosos.

Si el vino se espesa, es muy facil reme-
diarlo, pues basta excitar en el liquido un
ligero movimiento, y el aire es suficiente pa-
ra este efecto.

Se sacan en la cuba 6 tinaja diez y seis 6
veinte cuartillos de vino: el vacio que estos
dejan lo reemplaza inmediatamente el'aire
atmosférico; se tapala tinaja y se menea mu-
eho por espacio- de un minuto; se destapa
para que se introduzea nuevo aire, se agita
separadamente el vino gue se ha sacadoy se
clarifica,

Se vuelve 4 la cuba 6 tinaja, y el vino que-
dari restablecido.

Pero este remedio, aunque bueno, es mu-
chas veces un mero paliativo. '

Chaptal atribuye este accidente 4 la in-
completa descomposicién del principio as-
tractivo, y conocida la causa, el remedio de-
be ser el siguiente:

Se'le echard al vino aztciar morena 'y tat-
taro que excitando un movimiento de fer-
mentacion que descompondra 1a sustancia
astractiva, convergirs el azficar morena en

DE ARTES, CIENCIAS Y OFIOIOS. 325

aleohol, sobre todo, por la adhesion del tér-
taro.

Semejante vino nose agrasaré mas, porque
se Ie ha restablecido 1a armonia de los prin-
cipios que constituyen un vino bueno y ge-
neroso.

Pero si el vino se engrasa después de en-
botellado, la aplicacién del remedio es més
faeil pero el éxito no siempre es seguro. En
este caso, si el vino es de valor, vale mas
pasarlo de las botellas 4 una cuba, y reme-
diarlo como queda dicho.

o7

Degeneracion de los vinos.

Estos degeneran por ser demasiado. anie-
jos; se puede retardar este efecto, y aun por
decirlo asi, se puede rejuvenecerlos.

Se toma una cuba recién vaciada de un
buen vino, se echan en ella tres enartillos de
buen aguardiente, encima se echa el vino,
agitandolasbotellas en que se halle para que
caiga todo el poso que contengan: se ahade
de azficar muy morena libra y media, de pa-
sas doce onzas, y de raiz de lirio de Floren-
cia en polvos dracma y media.

Disuelto el tartaro y el azficar morena en
el vino, y estando ablandadas las pasas, se
afiade la rafz del lirio de Florencia en la va-
sija, se tapa esta y se rueda. Al cabo de
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quince dias 6 nu mes, se clarifiea con'cola y
s embotella.

9i8
1 s oR H : 3
Conocer si el vino se avinngea o rebota.

Si se quiere tener un indicio cierto de lo
uno y de lo otro, se verd que teda sustancia
que comienza & agriarse, absorbe el aire, y
bara asegurarse de esto se adaptarg al tonel
un tubo cimentado y guarnecido en su pa.r-'
te superior de una vejiga untada de aceite
flexible y llena de aire, Si el aire se halla ab.
sorbido en la vejiga, es sefial de que el vino
estd agrio. Si el aire es absorbido, se puede
env'la'r,el vino con seguridad. El vino en dis-
posicion de rebotarse, pierde ademés de su
aire eldstico superabundante, el que le esta
combinado superficialmente, La-misma vejl-
ga untada de aceite y vacia.de aire anuncia-
r4 llendndose, que el vino estd en ’e.stado (ie
f"ermgnta_r. En uno y en otro caso es menes-
ter aniadirle sin perder tiempo, miel ot‘
sastaneia melosa. - m

919

Concentrarlos vinos ylos vimagres
con hielo.

Los vinos no se e i
chan 4 perder sino
or el
agua superabundante que contengan gn su
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composicién. Se ha hallado un medio de con-
centrarlos, de modo que pox decirlo asi, se
podria sacar una quinta esencia que Servi-
ria para restablecer los vinos flojos y facili-
tar su trafico en muchos casos, Se toma una
botella chata que se llena de vino; se tapa,
y se pone después en una mezcla de hielo’
quebrantado, 6 de nieye y sal marina 6 sal
amoniaco para formar una congelacion arti-
ficial: toda la. parte acuosa del vino se hela-
14, y S8 sacard la parte del vino mas concen-
trada, que permaneceré fluida; pero como el
frio obra aqui con mucha rapidez y que una
parte del vino se halla pegada al agua he-
lada, lo mejor es emplear el frio natural de
Jas heladas de los inviernos para coneenfrar
el vino; perosi seexpone & la helada sin po-
nerlo en algfin vaso cerrado, 4 pesar de su co-
centracion, perderia toda su calidad, El vino
asf concentrado, pnede econservarse muchos
afios sin padeeer la menor alteracion. El
mismo medio puede servir para concentrar
el vinagre; pero es menester tener cuidado
de que el hielo no abra los toneles.

920
Azufrar el vino o cabecearlo.
Es opinién antigua, fundada en la expe-

riencia, que el vino no se conserva en los
trasportes de mar, ni en los viajes, si antes
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no se azufra, Lo cierto es que esta operacion
es indispensable para todos los vinos dema-
siado acuosos y flojos. El vapor del azufre
infiamado, dice elabate Rozier, quita la elas-
ticidad al aire superabundante, lo cual sus-
pende la fermentacién.

El modo més facil y menos expuesto 4 in-
convenientes es colocar muchos braserillos
con lumbre en una misma cueva, echar en
cadd uno cerca de un cuarterén de azufre
quebrantade, cerrar bien las puertas y las
claraboyas de la cueva y dejar arder el azu-
fre. Es bueno repetir esta operacién cada
quince dias, 4 lo menos, cnando est4 nubla-
do y que empieza 4 relampaguear. Se llama
cabecpa-x‘ el vino, cuando al embarearlo hay
necesidad de mezelarlo con aleohol para evi-

tar en la travesia su doble fermentaecion 6
pérdida.

921

Dar al vi-no del peorterrenola mejor
calidad y gusto exquisito.

Nadie ignora los malog efectos delos vinos
duros, austeros 6 acerbos; estos efectos can-
sgxdos por la natuvaleza, del terreno, de una
situacion poco favorable,de 1a intemperie de
las estaciones, del cultivo 6 fabricacionigual-
mente viciosos, afectan muehas veces de un
modo demasiado sensible al cuerpo hnmano,
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con dolores de estémago, vémitos 6 disente-

rias dafiosas. Estas malas cualidades de los

vinos, 4 la verdad se pueden corregir por el

tiempo; pero las facultades de muchos no les

permite agnardar. Mr, Maupin, autor delar-

te de hacer el vino, piensa, que conteniendo

tanto cuanto sea posible los vapores que 108

vinosexhalan durante la fermentacién, el vi«
no que de esta operacion resulte, saldrd muy
fuerte y generoso. El mismo autor cubre lag
cuba exactamente, y sélole deja el vacio pre-

ciso para evitar la rotura de la vasija, y al

mismo tiempo tieme cuidado de sostener y

exeitar 1a fermentacion por el calor del fue-

g0, cuando es necesario,

Ayudado de este método lleg6 4 hacer muy
buenos vinos con uvas cuya madurez era im-
perfecta. El signiente medio lo aconseja un
fisico afecto & la humanidad.

Se toma una libra del mejor tartaro de vi-
no, ydel pais 6 terreno mis acreditado por
la cualidad de sus vinos: se le aniade una li-
bra de miel comtin y otra de cebada buena,
Al prineipio se hace hevir y disolver el tarta-
ro en doce cuartillos de agoa comfin, Estan-
do ¢l tartare disuelto enteramente, se echa,
en su disolucion la cebada, que se hace her-
vir & fuego lento, hasta que svs granos se
abran, y en seguida se echa la miel que se
hiace disolwer sin espumarla. Si en esta ope.
racion se ha evaporado mucha agua, se ana-
dird y se hard hervir hasta que quede en deo-
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ce cuartillos de liquido. Entonces se colard
por un lienzo*qtie 1o sea ni muy tupido ni
muy claro, yse exprimirg hasta que quede ca-
§i goco. De esta composicién se eeharan seis
cuartillos en un tonel que contenga ciento
cincuenta, que se acabari de llenar al instan-
te con mosto, al salir de la prensa, y toda la
operacién queda concluida,

Lo fermentacion ordinaria sélo deja al vi-
no lo quele es propio, y lo purga de todo lo
que le es infitil. i

Los reiterados experimentos constante-
mente han dado un vino de la misma calidad
de aquel de quien se extrajo el tartaro para
esta operacién. Sepuede para mas seguri-
dad comenzar 4 hacer esta prueba en pe-
querno.

922

Pare dor al vino gusto agradable, dice el
abate Rozier, se toman flores de vid en el
tiempo en que se hallan m4s vigorosas: se
hacen secaré lasombra; teniendo cuidado de
preservarlas del ardor del sol, 6«de los gran-
des calores. Estando bien secas se pulveri-
zan'y se guardan: se toma la cantidad que se,
quiera de estos polvos, y se pone eén un lien-
z0 para hacer con ellos una- mumeca, que se
colgard en la cuba, mientras que el vino nue-
vo comience 4 fermentar: nada es mas natu-
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ral, ni més eficaz que este polvo para daral
vino un perfume exquisito. -

La quinta esencia de las virtudes de una
planta se halla en sus flores; haciéndolas se-
car suavemente, lag partes més sutiles se
concentran y se pueden conservar mucho
tiempo sin perder sus virtudes. Cuando el
vino est4 en fermentacién obra sobre estas
particulas, y el movimiento que excita es su-
ficiente para obligarla & mezclarse intima-
mente con el licor,-el cual por este medio
contendrs todas las enalidades del racimo y
de la flor. i3 :

923
Enfermedades de 1os vinos.

Diferentes causas concurren 4 alterar este
agradable licor. El vidrio de las botellas,la
madera de los toneles, la posicién de 1as cue-
vas y el tiempo.

Los 4lcalis 6 la cualidad asfringente de
los toneles pueden comunicar algunas veces
al vino un color negro. El medio de volverlo
4 su color natural, es poner dos libras de
crémor de tartaro pulverizado en cada tonel,
y se tiene cuidado de rodarlo tres veces al
dia para que el crémor de t4rtaro neutralice
la parte alealina de la materia astringente
que hayadescompuesto la parte colorante
del vino. <
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e

Hay vinos gue se espesan, 1o cual proce-
de de que no han fermentado bastante; to-
man un color amarillo, y hacen hilo como el
aceite cuando sederraman. Estos se restable-
¢en con und nueva fermentacion, y algunas
veees basta para el efecto exponer 1ps tone-
les al aire por uno 6 dos dias; pero st el vino
estd embotellado, se restablece echandole
una 6 dos gotas de zumo de limé6n 6 de otro
cnalquier 4eido. 3 By

En el tomo VIII dela Enciclopedia meto-
dica, tratado de Artes y Oficios, se halla un
medio imaginade por Mr. Desplaces, experi-
mentado por él mismo, para corregir el vino
que se habia puesto, tan espeso como el acei-
te. Este medio consiste en trasladar el yino
4 otros toneles 6 botellas, después de haber
puesto en el embudo que se emplea al inten-
to, tanta paja cuanta sea necesaria paralle
narle. Es menester tener cuidado de que el
vino eaiga en el embudo desde 1a distaneia
de un pie de altura poco mas 6 menos, en-
tonces recobra su fluidez natural y su pri-
mera calidad, <

Los mejores vinos estdn expuestos & espe-
sarse, lo cual sucede en los anos Secos y fe.
cundos en uva, por la demasiada madurez
de ésta: pero estos vinos son los que se con-
servan més largo tiempo. Esta enfermedad
del vino se disipa algunas veces por si, sin
mudar el vino de su lngar; pero se corrige
més pronto dejandolo al aire que dejandolo

DE ARTES, CIENCIAS Y OFICIOS, 333

en la cueva. El medio que se emplea es poner
alombre y arena caliente en el tonel que se
debe mover, La simple agitacién del tonel
que se mueve en todos sentidos, dando lugar
4 que los pringipios se vuelvan & combinar
mas exactamente, basta algunas veces para
restablecer del todo el vino gue se haya es:
pesado, Se indican también otros dos mé-
todos muy simples para disipar este efecto y
restablecer el vino 4 su primer estado. Se to-
man rabanos, y después de haberlos pelado
bien, se raen muy menudos, y seechan dentro
del tonel, 6 bien se echa en el mismo tonel me-
dio cuartillo de aceite hueno de olivas. Uno
y otro de estos dos métodos producen en el
vino un efecto asombroso, y 86 convencerd
cualquiera de que los secretos mas sencillos
son muchas veces log mejores de todos.

Hay otromedio muy sencillo para resta-
blecer el vinoespeso, que es echarlo &que to-
me la hez de un tonel recién vaciado, sin ne-
cesidad de azufrarlo y haeerlo rodar con vio-
lencia para que la hez se mezele con el vino:
después se endereza el tonel, y lnego que ha
reposado ocho dias, se saca lo claro, se echa
en ofra vasija, y se concluye la operacioén,
clarificindole con unas claras de huevo bati-
das: este método se reputa hasta ahora por
el mejor.

Tos mercaderes de vino ponen en el tonel
un pedazo de carne fresca; esta carne, fer-
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mentande da al vino el aire que le falta, y se
le disminuye también la aspereza.

924

Yinos adulterados con litargirio
de plemo w ofra preparacion de estn
especie.

Lldamanse asilos vinos alterados con algu-
na mezela, y por lo enal se les da el nombre
de winos litargirizados 4 aquellos en que se
ha puesto litargirio 1 6xido de plomo. para
dulcificarlos, Esta peligrosa falsificacién se
conoce echando en un vaso deestos vinos un
poco de mezela liquida de azufre y leali; si
el precipitado que se forma es blanquecino,
es prueba de que el vino no contiene litargi-
rio: si por el contrario, el precipitado es os-
curo 6 negruzeo, es prueba de que se ha en-
dulzado con litargirio.

Se puede tener un licor de prueba para
conocer si el vino estd litargirizado eon Ia
Signiente preparacién: Se toma una onza
de oropimento y dos de cal viva; se pulveri-
za cada cosa de por sf, después se mezelan
ambas en un vaso de yidrio con dos onzas de
agua: se cubre el yaso con una vejiga moja-
da, y se coloca en un paraje caliente darante
veinticuatro horas, meneéindolo de cuando
en cuando. Al cabo de este tiempo se deja
enfriar el licor y luego que se ha aposado, se
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decanta y se guarda para las pruebas que
ocurran. Se puede tener més pronto este li-
cor de prueba, haciéndolo cocer en el bafio
de arena en una vasija de barro.

El modo de emplearlo es el siguiente: En
un vaso lleno de yino sospechoso, se echan
diez 6 doce gotas de licor de prueba: luego
que el vino se enturbia y oscurece poniéndo-
se desde luego de un color rojo, después par-
do, y en fin, negro, se colige segtin esta ope-
racion si es mas ¢ menos pronta, que hasido
adulterado con el litargirio de plomo, y que
contiene més 6 menos cantidad de sal de
plomo.

Pero el mejor de todos los medios para co-
nocer si log vinos han sido adulterados con
litargirio, 6 cualquiera otra preparacion del
plomo, de manera que se pueda con justicia
castigar & los falsificadores, es el de la re-,
duccién del plomo mismo, que se hace del
modo siguiente:

Se toma cierta cantidaqd de licor 6 vino sos-
pechoso; se le hace evaporar hasta 1a consis:
tencia de extracto, advirtiendo que esta ope-
racién no debe hacerse en eazuelas barniza-
das que podrfan prestar plomo de su bafio,
8ino en vasijas de vidrio ¢ de greda. Luego
se echa en crisol cubierto que se pone 4 Ia
lumbre: cuando nose le aperciba llama y que
comience 4 enrojecerse se aparta del fuego;
estando frio se destapa, y se le podrd sepa-
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rar el plomo que se hallare reducido por el
mismo fuego.

Algunos fabricantes suelen creer conve-
niente mejorar sus vinos con alumbre, pero
esta préictica es conocidamente perjudicial.
Elmodo més sencillo, pronto y exacto de re-
conocer la presencia del alumbre en el vino,
sobre todo, el tinto muy subido de color,
consiste en echar algunas gotas de agua de
cal en una corta cantidad del yino y dejarlo
reposar quinee 6 diez y ocho horas. Si al fin
de este tiempo ha producido cristales pega-
dos 4 las paredes del vaso, no contendra
almnbre; en el caso contrario, sl.

En cuanto 4 los vinos falsificados con me-
tales danosos, hé aqui de qué modo se hace
el licor de prueba para conocerlos. Se foman
partes iguales de conchas de ostras y de
azufre erndo muy pulverizado: se pone en
ann crisol al fuego por quinee minutos, luego
que se haya separado el crisol y enfriado’la
masa, se pulveriza ésta, se guarda en una
botella y se tapa bién, Para preparar el li-
cor, se ponen cineo esertipulos de dichos pol-
vos y dos dracmas de polvos de tartaroen
una botella fuerte, que se llena de agua
comin: se hace hervir en el bafio de maria
por una hora, y cuando se enfrie se tapa la
botella, se agita de tiempo en tiempo, y des-
pués de algunas horas de reposo, se decanta
¢l licor elaro, trasvaséndolo en frasquitos de
la capacidad de una onza, habiendo echado
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antes al licor veinte granos de sal marina:
se tapan les frasquitos con cera mezclada
con un poco,de trementina. Una parte de es-
te licor sobre tres de vino sospechoso desen-
bre por un precipitado negro el menor vesti-
giode plomo 6 de cobre, y por un precipitado
de eolordenaranja la presencia del argénico.
El higido de azufre y el licor hepatico tienen
la, propiedad de precipitar el hierro y el plo-
mo de color negro, en lugar de que el licor,
cuya composiciéon acabamos de dar, no obra

sobre el l}ierro sino solamente sobre los me-
tales nocivos.

9256
Para anejar el vino,

Después de haber embotellado el vino y
tapade las botellas con corchos, y cubiertos
de pez para evitar la evaporacién, se dispon-
dran de manera gue se pongan todas inme-
diatamente en un fososgue se les destina, y
para.que la tierra no pierda enteramente su
color, se emplearfin mnchos brazos en abrir
el foso, el cual 4 medida que sea més hondo
adquirird mejor el vino las eualidades que
se le quieren comuniear. En seguida de he-
cho el foso, se colocardn en 6l las botellas
8in perder tiempo, en forma de camadas, que
88 irdn cubriendo con la tierra misma saca-
da del foso. Los sétanos, con tal que estén

T, 11,
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un peco 'mis hajos que el piso d.e’ la calle,
son més propios para esta operaeion que las
cuevas, que por lo comfin estin muy hame-
das. La tierra més salitrosa produoeiria me-
jor-efesto del que se podria esperar.

La operacion de enterrar las botellas se
hard en el mes de Marzo y se sacardn en el
mes de Noviembre siguiente: si se hace co-
mo se debe, y que la tierra- del foso tenga
lag cualidades requeridas, se verd el efecto
més singular que resulta del calor de la tie-
rra, el enal prodaciendo nna fermentacion
natural, disminuye en cada botella una can-
tidad pequeiia de vino. Esta disminuecion se
efectiia por la evaporacién de una buena
parte de los espiritus sulfurosos, acres, mor-
dentes y acwoses, cuya superabundancia
da al vinonuevo, aquella acrimonia y aquel
picante tan ingrato, tan ineémodo y tan per-
Jjudicial & la salud, que todos deben ¢onocer
y evitar,

Verdad es que estos espiritus vaporosos
por su naturaleza, # disipan con el tiempo;
pero por. el medio seguro que dejamos ex-
puesto, se puede acelerar el efecto, y en seis
meses no mas, hacer que resulte lo mismo
que si el vino hubiese estado guardado tres
6 cuatro afios. :
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Tierras incultas, baldias y estériles.

La influencia de los arboles sobre el clima,
sobre la fecundidad de un pafs y sobre la di-
cha de sus moradores es tan grande; que no
se puede proponer cosa méas fitil que los me-
dios de multiplicarios.

Este seria el Ingar de deseribir las aprecia-
bilisimas ventajas de la madera, sus servi-
cios en las necesidades piiblicas y privadas,
Su8 socorros y su poder en Ias artes, sobre
todo, en la que las reune todas, es 4 saber, en
la navegacion, que no pnede existir sin ma-
dera; pero excuSaremos prolijageonsideracio-
nes, contentindones con mostrar nuestros
sinceros deseos de que los economistas nacio-
nales, los cuerpos piblicos, lvs ayuntamien-
tos de los pueblos, y todos los que tienen una
influencia phblica, insistan en demostrar los
remedios de hacer gozar 4 las diferentes pro-
vineias y partidos faléos de arboles, de los
beneficios que producen; siendo cierto que
muchos estdn desiertos, porque ellos faltan.

No solamente los vegetales grandes mere-
cen nuestros cuidados, nuestro desvelo y
nuestro caltivo. por causa delos goces que
nos proporeionan, sino también los drboles
pequeiios y los arbustos, por la utilidad que
nos traen.

Estos pueden acomodarse 4 un suelo me-
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nos rico en principios de vegetacion, ademds
de que todos los vegetales se alimentan en
cierto modo reciprocamente, contribuyendo
sin excepeidn, por las sustancia§ que traspi-
ran, & llenar de rignezas laatmésfera en que
vivimios, con principios verdaderamente nu-
tritivos, y aumentar la capa de tierra vege-
tal; de manera que la fecandidad nace de Ja

. fecundacion, y & medida, gue un pais estd
mas enltivado y mas poblade de vegetales de
toda espegie, es mas capaz de cultura y de
produceién,

s, pues, necesario, comenzar & fecundar
un distrito estéril, ya por la eleceion de los
wedios, 6 por la de las especies que pueden
prosperar en ¢l :

Un distrito sin arboles, es asolado por los
vientos y por los frios rigorosos; los fuertes
calores lo destriiyen, y los vientos solanos le
privan hasta de la menor humedad; los gra-
nos defrandados de la frescura del ambiente,
perecen ¢ se deterioram, y 4 veces ni aun que-
da la esperanza de aprovechar una cosecha
mediana en afios en que. debiera ser abun-
dante.

El suslo se hace cadla vez més 4rido, pier-
de aquella fllexibilidad y sustancia que le
hacen apreciable; la accién del sol raja y de-
teriora continuamente un terreno que jamés
se encuentra reparado con los despojos de
los vegetales; el aire se enrarece mas, no con-
serva ninguna afinidad con las nubes que
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derraman las llavias fecundantes, y que pa-
sando por estos terrenos ingratos, van 4 re-
gar sus riquezas 4 los distritos enbiertos de
besques; de vegetales, de rios y de estanques;
que tienen el poder de atraer las nubes y de
formarlas, i

Por eso los vastos desiertos parecen des-
tinados4 estarlo siempre, y 4 haeerse progre-
sivamente mds dridos y més horrorosos; ne
hay comunicaeién, por decirlo asi, entre el
cielo y esta tierra ingrata: le niega sus in:
fluencias, sus lluvias, sus saludables rocios,
v le prodiga sus rigores, sus frios y su fuego.

No bastan”plantaciones débiles y solita-
rias para restablecer este comercio entre el
cielo y un suelo despojade de su acecién elée-
trica, porque estas: plantaciones pobres pe-
reeerdn, como perecieron las filtimas que les
preeedieron. El cultivador desalentado hui-
r4:de esas llanaras 4 quienes el suelo rehu-
sa su§ auxilios, y el hombre no infentara
adornarlos con su presencia, ni los hermo-
searé con sus riisticaslabores. Huird de se:
menjante pais, y se'llevard en su 8équito to-
dos los animales 1files que viven de lag pro-
ducciones que el hombre cultiva.

Es indudable que la esterilidad de muchos
partidos ne consiste solamente en la aridez
natural del suelo, sino en la eseasez y pobre-
za de 1as lluvias, porque las nubes pasan ri-
pidamente sin abrirse, sobre un suelo con el
cual no tienen afinidad alguna, y en donde
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no hay conductores eléctricos para determi-
narlaconmocién de las nubes y surompimien-
to. Este defecto es el primero que se debe
remediar; come- primera “eondicion de la fe-
condacion de un suelo, pues ningtn cultivo
puede produeir este efecto; las plantas y si-
mientes nopueden eonseguirlo, y en vano es
intentarlo, porque después'de haber perdi-
do les gastos de anticipacién, se fortalecers
aun mis la preocupacién contra estos terre-

n(;s,dy seria eternizar la desgracia de sa nu-
lidad.

Deben hacerse, pues, estas operaciones en
grande, muy en grande. :

La primera operacién es formar dep6sito

de agua en todos los valles susceptibles de
conservaria, estoes, en todas partes en que
el terreno ‘bajo no sea un sumidero, lo que
sucede siempre] que las capas inferiores son
muy poresas y que es facil de reconocer. En
los lugares en que las aguas son muy abun.-
dantes y el suelo tenaz, se tendran estan-
ques de mis 6 menos cavidad, relativa & la
mayor 6 menor profandidad, y 4 la superfi-

cie de las tierras que vierten alli sus aguas, .

Si éstas pueden mantenerse bien como en
los lugares enque los arroyos tienen um cur-
80 perpetuo, el terreno se regenerard muy
pronto, hasta una extensién.considerable,
proporcionada 4 la-de I1a.atmésfera, que Ta
evaporaeién pueda humedecer, ¥ 4 1a exten-
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sién que la mayor 6 menor difevencia del ni-
vel permita humedecer por la infiltracién.

.Los depdésitos 6 estanques que no puedan
conservar las agnas constantemente, ya por
escasez de las agnas mismas, ya por Ia ex-
tensién de su superficie. desproporcionada
con la profundidad de las aguas, las conten-
drén atin por algn tiempo, aunque no sea
mas que por algunos dias, por ocho, por
quince, 6 por un mes. Esta mansi6n, sea la
que fuere, equivaldra 4 1a lluyia mas abun-
dante deigunal y m4s larga duracién, Enton-

‘ces todos estos distritos y su vesindad ha-

bréin adquirido la facultad de snstentar 4r-
boles analogos 4 1a mayor 6 menor cantidad
de agua y 4 la duracién de su mansién y las
llavias m4s frecuentes y abundantes, en pro-
poreion 4 la estacién, cantidad y permanen-
cia delas agnas, las cnales restablecerin Ia
afinidad entre el terreno y 1as nubes.

Esta primera operacién debe multiplicar-
se bastante en los valles grandes, en cuyo ca-
sohabriquehacer tantos ¢éstanques 6 deposi-
tos de agua, cuanto lo permitan la pendien-
te y longitud del mismo terreno. Estos pri-
meros trabajos dardn al aire y al suelo el
primer fondo de fresenra y de humedad, sin .
las-cuales no puede esperarse.vegetacion al-
guia. Cuando se hayan-encontrado parajes
que conserven hien las aguas, se levantaran
las presas 6 calzadas, y se constrairdan con
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el mayor cuidado é inteligencia para eonser-
varlas en abundaneia.

Estos estanques suplirdn 4 los que conser-
ven menos las aguag, 6 que las conserven
momentaneamente. HEs inatil adyertir que
1o hay peligro que temer de Ia mansion y. es-
tancacion de Iasaguas en esfos nuevos estan-
ques, pues no hay, ni puede haber en mucho
tiempo lodo, cieno, ni materias animales ni
vegetales en corrupeion, que son las tnicas
causas dela degeneracién del aire respirable.
Ademds de esto, nada impide poblarlos de
pescados, y sacar. de ellos un buen producto.

Se acaba de ver que el fin que se debe pro-
poner en estos trabajos, es mudar la natura-
leza del clima, restablecer el comercio 6 co-
munigaeion de la, tierra con la atmésfera, de
poner en accién los meteoros y multipliear-
los, y establecer una afinidad y conducfores
para las Ilavias sobre el terreno, En esto se
conocerd que semejantes empresasdeben ha-
cerse en grande.

Hemos indicado Jas causas de Ta estérili-
dad, y el primer medio de hacerlas eesar,
mudando el estado de la atmésfera con el
agua, como primer medio de vegetacién. Va-
mos ahora & proeurdrnosia en otra forma y
por ofros medios.

Sapbéngase un teireno del largo y ancho
que Se quiera, de extensién regular 6 irre:
gular; pero pava wids ‘comodidad, sapongi-
mosle cuadrado.
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Este enadrado se rodeard de un foso de
nueve pies de ancho, cuyas tierras se echa-
rén hacia dentro, formandouna pendiente de
cuatro pies de cuesta, para que la tierra no
se caiga y vuelva 4 lienar el foso. Hs esen-
cial disponer estoscuadros de manera que
la diagonal esté en direccién de Norte 4 Me-
diodia, & fin de que todos los cuadros de la
divisién tengan la misma direceién; porque
es la méas propia para repartir todos los
aires, para disminuir la aecién del frio y del
calor; proporcionar més sombra al agua que
pueda reservarse y mantenerse en los f0sos;
para presentar mas superficie 4 los vientos
hiimedos, y para dar 4 la plantaeiéon que se
haga al derredor del borde de los fosos, to-
das las ventajas méas favorables.

Este euadro grande se dividir#, pues, por
medio de fosos paralelos y perpendiculares
4 los de los lados; que se cortardn perpen-
dicularmente entre si, y tendran sélo seis
pies de ancho y tres de profundidad, echan-
do la tierra 4 sus dos lados.

Siempre que se tengan dos ples de pen-
diente'se dejard-una palizada, asi en estos
fosos interiores, como en los del contorno.

Féeil es de conocer que estos trabajos tie-
nen por objeto: primero, 1a conservacién de
las -agnas que serdn contenidas y conserva-
das cuando lo permita el ferreno; todas las
de invierno, provengan de las IHuvias 6 de
las nieves, se conservardn m4is en todos log
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fosos; y- segundo; remover las tierras para
prepararlas 4 recibir las plantas y semillas
que se les confien. ]

Si el terreno asi dividido contiene estan-
ques de la construecion que hemos recomen-
dado, nada impedird observar. la direccién
indicada, salvo la interrupei6n de laslineas
que se confinuaran mas alla de los estan-
ques. :

A medida que el terreno beneficiado tenga
m#s extension, reservard mas agua, tendra
mas fuerza atractiva, y los eonductores se-
rin mas poderosos para atraer las llavias.
Si se ‘quiere, y si es necesario, se dividira
cada uno de los enadros en cuatro, nueve 6
diez y seis. : ‘

 Aqui comienza la euestion-de las especies
de drboles.grandes, menores y arbustos que
conyiene confiar & estas tierras.

Notemos desde luego que seria tan impra-
dente come inexacto decidir sobre una elee-
cién determinada: primero, 4 causa de la va-
riedad ‘del suelo: segundo, de la mayor 6
menor humedad que se podra mantener; y
del méis 6 menos fiempo que permanezea en
el terreno, lo enal forma un gran nimero de
combihaciones que presentan propiedades
difereutes. Y }

No:sembrariamos ni plantariamos desde:

luego sino en las tierras sacadas de los fosos;
-y como los arboles de la especie mayor jamas
prosperan bien, sino cuando estén abrigados
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con arbustos, sembrariamos semilla de espi-
n0s, de brezo, de retama, de enebro: pondria
mos estacas de zarzas, y en parajes frescos
estacas de sauces, de boj y-de sauco. Las
zarzas cubrirdn el suelo y manfendrén la
frescura: el boj y el enebro, que no dejan sus
hojas, conservan también la humedad; el
sauco, que abunda en-hojas, producird el
mismo efecto annque no las conserve, pues
las hojas eaidas cubririn el suelo; lo guar-
daran de los calores, y formarén una tierra
vegetal; el brezo, la retama y el helecho ne
deben desecharse: el abedul; tan robusto y
tan ficil de prosperar, porque prende aun-en
la tierra m4s drida, debe sembrarse en abun-
dancia. Pero la eleccién m4s segura esla de
los drboles y arbustos que crecen en los lu:
gares m4s veeinos, y en el snelo que tenga
m#s relaeién con el que se trata de poblar.
No entendiendo, sin embargo, que deban ex-
cluirse los 4rboles menores 6 mayores que no
se hallan en los contornos; porque hay mun-
chos que sedan bien en los terrenos areno-
808, como cierfas: diferencias de “pinos que
prenden en la arena més drida, si el fondo -
bajo de la tierra ‘conserva alguna hnmedad;
y como dejamos asentado en la primera de
las operaciones; se proeure al terreno-la ma--
yor-humedad que se pueda; si se consigue
ésta; todas las plantas prosperardn.

Se consegnird ciertamente esta humedad,
porque el fondo vegetal contiene las aguas,
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y lasforza 4 salirse en fuentes, como lo com-
prueban todas las que manan de laspendien-
ten'de los terrenos que son objeto de estas
observaciones. Entonces la naturdleza del
suelo es casi indiferente si tenemos hume-
dad, pues con humedad se han llegado &
crear las plantas que uno quiere con vidrio
molido, en lugar de tierra. La aridez de los
arenales; no debe, pues, asnstarnos.
Después de estos principios generales y
de esta indieacién de los procederes,y de al-
gunas de las especies que convieen plan-
tarse, omitiremos exponer los nombres y las
frases boténicas, Aquino tratamos de ense-
fianzas cientificas, sino de sencillas indica-
ciones; para que puedan aplicarse 4 los te-
rrenos que hasta aquise reputan de estériles
ydeingratosenalguanos de nuestros pueblos,
Procuremos, pues, recoger, dividir, conte-
ner 'y hacer 1til el agua, y no perder ningu.
na, i es posible, porque de esto depende el
éxito de toda plantacién, pues por ella fini-
camente estableceremos-los conductores que
traerdn la delas nubes. Abramos, pues, los
fosos que deben recogerla: démosles 1a pro-
fundidad necesaria hasta llegar 4 la capa
naturalmente hiimeda de la tierra, si ésta se
halla eerea de su superficie; y sin embargo,
de no encontrar con esta eapa, no nos desa-
nimemos, ui dudemos en abrirla, pues bien
sea greda, 6 arcilla de diferentes calidades,
el producto siempre ser4 muy apreciable, y
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mezelada con la arena de la superficie serd
muy propia para 4rboles de toda especie, y
observemosla direceién indicada de l1a diago-
nal al norte. Cuando estas condiciones estén
cumplidas y se obsesven las demds que he-
mos indicado, prosperarin toda especie de
arboles: ]a tierra, dividida por las lluvias,
las heladas y el sol; la greda 6 la arcilla,
mezelada con la arena, llegard 4 encon-
trarse abonada y propia para recibir todas
las semillas y todas las plantas; pero en es-
ta operacién, el empresario juzgari de las
conveniencias, de la naturaleza y de la ex-
cavacién de la tierra, la abundancia 6 1a pe-
nuria del agua.

Seria de desear que esta operacién se hi-
ciera en grande escala, sin duda; pero todo
el que esté en estado de hacer un depdésito
de agoa, podra hacerla selo, sin mezclarse
en nada en las operaciones de los demis.
Porque si tiene agua, tiene todo euanto pue-
de desear: con un terreno htimedo, sus aguas
distribuidas y divididas en sus fosos, multi-
plicard cuanto quiera, fecundars su snelo, y
logrard tener todas las especies de 4rboles
y de arbustos, cuyas semillas 6 plantas ha
sembrado en su tierra.
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ARROZ,.—Cultivo del (1)

En las Indias y enel extremo Oriente, el
arroz es el cereal més cultivado, y también
el mejor cultivado. En el Jap6n, en donde el
arroz es la parte més esencial de los alimen-
tos, su cultivo es objeto de cuidados com-
pletamente particulares, puestos en précti-
ca en todo el pais, y tradicionales, Laimpor-
tancia del arrozes tal para los japoneses,
que su cosechaha dado lagar 4 una fiesta
nacional, celebrada el dia en que el Mikado
€OIme Por primera vez arroz nievo.

928

Disposicion de.los arrozales,

La confignracién general del pafses fayvo-
rable 4 la agricultura tal eomo se practica
en el Japén. En efecto, el pais ordinaria-
mente montanoso, no presenta ninguna de
esas inmensas Ilanuras casi 4 nivel: nohay
depresiones importantesdel terreno que pue-
dan trasformarse en grandes pantanos en
tiempo de lluvia. Los valles, siempre abun-
dantemente regados, son numerosos, habi-

(1) Sistema usado en el Japén, en la comarca
comprendida entre Simonoski y Ozaka.

DE ARTES, CIENCIAS Y OFIOIOS, &5l

tualmente angostos y con pendientes acen-
tnadas: las ' mismas costas se elevan rdpida-
mente alejandose del mar. Con parecidas
condiciones, este pais no puede ser mis 4
propésito para el establecimientode arroza-
les que puedan regarse y seearse, circans-
tancia importante, como veremos més ade-
lante.

Los arrozales presentan la casi totalidad
de la superficie' destinada 4 la agricultura.
Puede dividirseles en dos categorias: los
arrozales encharcados y los de secano. Lios
arrozales dela primera categoria son los me-

108; s6lo se les encuentra en-el interior, en

algunas loealidades bastante raras y de po-
ca extension, se encuentran més frecuente-
mente en las orillas del mar y en la proxi-
midad de rios poco rapidos.

Los arrozales de secano cubren casi todo
el pals, suben por los valles més estrechos
y siguen los arroyos més pequenos, 4 veces
hasta sus fuentes; su disposicién en gradas
6 en esealones es de las mas notables. Si se
sube por uno de los numerosos rios que sar-
ean ‘el pais; los arrozales aparecen en un
principio poco elevados los unos encima de
fos otros; pero 4 medida que se avanza, &
medida que Ja pendiente se acentia y que
el va!'s se estrecha, los escalones aumentan
deatnra y legan & aleanzar dos y tres me-
tros de diferencia de nivel.

Cuando los pisos sucesivos son poco ele-
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vados, un sencillo declive tapizado de ¢és-
ped basta para el sostenimiento de las tie-
rras; pero cuando la diferencia de altura lle-
ga 4 50 eentimetros 6 m4s, los muros de pie-
dras reemplazan 4 Jos eéspedes. Este traba-
J0; poco costoso, ha sido easi siempre prefe-
rido por los propietarios. Las paredes, menos
faciles de deshacerse, tienen por otra parte,
la ventaja de:exigir una pendiente menos
débil; la superficie del declive, y por conse-
cuencia el terreno perdido es menos consi-
derable, Los cultivadores, que construyen
por si mismos sus paredes, han adquirido
una gran habilidad, y llegan 4 tener-muros
regulares, de un aspecto bastante elegante,
¥ sobre todo, muy sélidos.

Cada arrozal, por pequeiio que sea; estd
rodeado de una pared de tierra de 30 cen-
timetros & 1 metro y 40 centimetros de al-
tura y de la misma medida de eRpesor, con
objeto de hacerlo completamente indepen-
diente de sus veeinos.

De tiempo en tiempo se ven todavia na-
cer nuevos arrozales, y hoy sobre la monta-
fia es donde es preciso comprar y adquirir
estos nuevos campos, porque los m4s propi-
cios estdn ya en caltivo, Bl primer trabajo
consiste en remover Ia capa de tierra ve-
getal, que se depoesita miomenténeamente
fuera ‘del eampo; despnés se acarrean al
terreno los materiales, de que abastece f4-
cilmente la ladera de la montana, para poner
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horizontal la superficie. El nivel empleado
para este @ltimo trabajo, es al mismo tiem-
po de los m4s sencillos y de los menos cos-
tosos: consiste en tres estacas, que estdn
fijadas en el suelo de modo que formen los
vértices de un tridngulo de cerca de un me-
tro de lado; en el intervalo comprendido en-
tre estas estacas, se ha hecho una ligera de-
presion, que se llena de agna, se mide en
seguida en cada estaca la misma altura pa-
ra la superficie del agua y se unen los tres
puntos obtenidos por un bramante, Se tiene
asf un plano de mira horizontal, y basta un
simple jalén que tenga de'medida la altura
Robre las estacas, para nivelar toda la su-
perficie del campo. Una vez obtenida la ho-
rizontalidad del terreno, ya no queda méis
que acarreary extender uniformemente la
tierra vegetal necesariapara una vegetacién
(cerca de 30 centimetros de espesor). Asi es
como deben disponerse todos 10s arrozales: y
cuando se cree que este trabajo de nivela-
cién se ha hecho en una superficie tal como
la ocupada por los arrozales, se puede ‘eal-
cular cudnto tiempo y trabajo han necesita-
do los resultados obtenidos.
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Riegos.

El régimen de las aguas y su distribucién
Son uno de los puntos importantes para
el eultivo del arroz; también los trabajos de
riego son considerables, y no menos intere-
santes que el establecimiento del suelo y la
disposicién de los arrozales, Las aguas ne-
cesarias para los riegos se sacan de las m4s
importantes cerrientes de agua. Numerosos
canales de derivacién de 1 4 2 metros cua-
drados de seceion riegan una superficie ma-
yor 6 menor, y vienen en seguida 4 desaguar
en los rios, Estos canales, sencillamente
abiertos en el suelo, se conservan por los
mismos que usan de ellos. La sangria de los
Ti08 poco profundos y de ancho cance se eon-
sigue ficilmente por medio de una simple
presa de piedra.

En los parajes en que las corrientes de
agua estin notablemente alejadas, se han
construido depésitos artificiales, destinados
4 recoger las aguas sobrantes de las lluvias
¥ almacenarlas para los riegos del verano:
colocando verticalmente al borde del dep6-
sito un troneo de 4rbol hueco Y provisto de
orificios 4 diferentes alturas, se hace comu-
nicar facilmente el depésito con un canal que
desagua al exterior 4 un nivel inferior. Estos
algibes son bastante NUMmerosos, y algunos
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de ellos pueden contener més de 100,000 me-
tros efibicos de agua: més insignificantes son
igualmente utilizados y dirigidos para el rie-
go de los arrozales.

Cualquiera que sea la procedencia del
agua, se reparte con prodigalidad en los arro-
zales por medio de canales de pequeiia sec-
ci6n. Este sistema de canales es tal, que el
agua, después de haber regado uno, dos 6
tres campos, va por un canal inclinado 4
verterse en la corriente més cercana. El
ideal del enltivador es tener para su campo
una sangria directa sobre el canal de llega-
da, y poder volver 4 echar sus aguas en el
canal, que las lleyar4 al rfo: asi puede arre-
glar 4 sn gusto los intervalos de los riegos.
Esta disposicién no es, sin embargo, la que
predomina, porque tieve el inconyeniente de
aumentar en las mayores proporciones Ia
cantidad de agna necesaria 4 una superficie
dada.

Cuando los ribazos algo levantados de al-
gunos rios de escaso caudal ponen demasia-
dos obstéculos 4 la construccién de canales
de riego, se cultiva también el arroz; pero al
precio de los mayores sacrificios. El agua de
riego debe elevarse mecinicamente, sin in-
terrapei6n, y es muy feliz el cultivador cuan-
do la corriente es bastante rapida para ae-
cionar el aparato automotor designado bajo
el nombre de rueda de cangelones. El au-
mento de trabajo es mucho mayor cuando en
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condieiones més desfavorables es preciso te-
ner hombres para poner en moyvimiento rue-
das 4 la china, que deben funcionar en tiem-
pos de sequia de dia y de noche,

930
Preparacién del terreno,

En el momento propicio de preparar el
terreno se empieza por escardarlo eon aza-
don para sacar las zocas de la.cosecha ante-
rior; este trabajo, hecho ordinariamente por
mujeres o nifios, facilita el pasordel arado en
el primer Iaboreo que sigue inmediatamente,
Se introduee en Seguida el agna en el arro-
zal, que se ara de nuevo despnés de algunos
dias, pero esta vez estando Ya cubierto de
agua; y durante este segundo laboreo es
cuando se entierran log abonos de que se
dispone: estiéreol de cuadra, paja, ramas
verdes, hojag, ete.

Los terrenos que no se han deshecho to-
dav'ia-, Serompen con el kova, que es unaes-
pecie de azada de maders provista de una
cuchilla acerada, pero cuyomango, en lugar
de estar en Ia prolongacion dela herramien-
ta, forma con ella un dngulo de 45 grados.
Esta operacién es una especie de amasijo
que debe reducir Ia tierra al estado de lodo
homogéneo.

La superficie se alisa en seguida por medio
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de una plancha fijada en un marco vertical;
un buey arrastra este instrumento, que di-
rige el cultivador. Las paredes de tierra se
cubren interiormente eon una capa de lodo
que las hace impermeables.

Después de estas diversas operaciones, el
terreno est4 preparado ya para recibir las
plantaciones de arroz.

231

Siembra,

La siembra se efectfia hacia mediados de
Abril en una almdeiga preparada como aca-
bo de indicar, Las semillas, encerradas en
8acos de paja, permanecen previamente un
mes en agua corriente; las semillas asi ex-
traficadas se siembran tupidas en el suelo
y 8e cubren hasta la germinacion, de dos
centimetros de agua. Cuando todas las plan-
tas estdn bastante crecidas, se suprime el
agua durante dos 6 tres dias para endurecer
la planta, después se vaelve 4 poner el agua
progresivamente.

La almdciga se estercola 4 menudo con
abono liquido mezelado con agua; 8e espar-
cen también al vuelo cenizas de lefia. Una
vez que las plantas alcanzan una altura de
15 centimetros, se limpian. Hste es el mo-
mento de la trasplantacion,

‘
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932

Trasplantacion,

Los arrozales han de haber sido necesaria-
mente preparados algunos dias antes de la
trasplantacién, pero quedan bajo el agua
desde esta época. La resiembra se hace por
mujeres, mientras que los hombres se encar-
gan de traer en hacesillos 1os platones de la
almiciga. La mujer teniendo en la mano iz-
quierda el manojo de platones, toma cinco 6
seis con la mano derecha y los desmenuza
de un mismo haz sencillamente con los dedos.
La plantacién -se eféctiia & tresbolillo for-
mando hileras 4 cartabén, 4 la distaneia, en
todos sentidos, de 25 centimetros. Esta re-
siembra del arroz se hace en la primera quin-
cena de Junio: es un momento de gran aeti-
vidad paralos cultivadores, porque este tra-
bajo, que se extiende & todo el pais, se ter-
mina en algunos dias solamente.

933

Cuidados durante Ia vegetncion.

Los ecuidados que se deben dar al arro:
zal Son: numerosas escardas para precaverlo
de la invasion de las plantas parédsitas y
mantener blanda la tierra. La escarda se
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efectiia con arpén recorvado, de mangomuy
corto; la tierra se une y alisa con las manos,
El arrozal se riega frecuentemente con abo-
no liguido mezelado con pequefias cantida-
des de agua. ’

Bl momento en que el arroz exige la ma-
yor cantidad de agna coincide en el Jap6n
con la estacion de las Huvias: son los meses
de Junie y Julio. Hasta que el arroz florece,
los labradores no cesan de hacer votos para
que llueva, pues no pueden reemplazar efi-
cazmente 1a lluvia con los riegos solos.

El mélodo de los riegos es un punto im-
portante del cultivo, mas no he podido toda-
via desenbrir la ley que los preside, siacaso
existe alguna. He visto un arrozal privado
de agua, mientras su contigno estaba rega-
do; 86 solamente que cuando el arrozal acaba
de ser estercolado con abono liguido, se in-
terrampe la corriente de agua dos 6 tres dias
para dar tiempo al abono -de penetrar en el
suelo.

Estos diferentes cuidados se contindan
hasta el momento de la florescencia, época
en la cual se snprime el agua definitivamen-
te. Los japoneses dicen que los riegos son
necesarios durante cien dias, y que después
de este tiempo el arroz florece; un mes des-
pués de la floracién, el arroz estd general-
mente maduro.
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934
Cosecha,

El arroz, ya maduro, se corta con hoces,
y seata en haces. Opnestamente 4 1o que se
practica entre nosotros para el trigo, estos
haces se colocan eon el grano hacia abajo; el
arroz puede guedar asi muchos dfas, aunque
flneva, y en contacto hasta con un terreno
muy hamedo sin que germine. Los haces,
reunidos en gavillas, se colocan siempre con
el grano abajo en tendederos al aire libre.
Asi es como el grano y 1a paja acaban de se-
carse. t e

Los arrozales en el momento de terminar
1a cosecha de arroz se cavan y siembran de
trigo, cebada, efe., que ocapan hasta la pri-
maverasiguiente, Estos arrozales permiten,
pues, 4 sus propietarios, hacer dos cosaechas
de cereales en un mismo afio; en cuanto &
los ofros arrozales, deben permanecer ane-
gados é improduetivos un afio entero. Tal
diferencia en la produccién de los arrozales
ba motiyado ladivisién que he hecho alprin:
¢ipio.

985

Trilia,

El separar el grano de la paja es un tra.
bajo que se hace & ratos perdidos en cada
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granja. Incumbe 4 las mujeres esta tarea,
que consiste en hacer pasar manojos de ca-
fias por rastrillos de hierro, cuyos dientes es-
tén bastante aproximados unos de ofros, pa-
ra separar el grano de la paja.

9386

Blanqueo.

Para poder dedicar el arroz al consnmo de-
be estar descorticado; esta operacién se ha-
ee 4 menudo en cada familia: para esto el
grano se coloca en el fondo deuna arteza de
madera, en la cual se machaca eon un pilén.
Existe también un gran nGmero de peque-
nios industriales que hacen este trabajo me
cénicameunte. '

937
Diferentes variedades del arroz.

Las variedades eultivadas son muy nume
rosas; cada provincia tiene, por decirlo asi,
sus variedades especiales, casi anilogas; pe-
ro presentando, sin embargo, alguna diferen-
cia, Hubiera querido dar el nombre de las
pringipales, pero no tengo conocimiento de
trabajo alguno hecho sobre esta materia; los
nombres, 4 menudo diferentes de una co-
marca & otra, son dificiles de recoger, y so-
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bre todo, de clasificar. No habiendo podido
hasta el presente estudiar suficientemente
la cuestion, prefiero solamente decir que,
entre losarroces cultivados, hay algunes que
llegan 4 madurar un mes antes que los-otros.

038
CAFE,

Habiendo observado el prior de un con-
vento que las cabras que comian los granos
de un arbusto pequefio, se mostraban més
alegres y mds despiertas, tuvo la idea de ad-
ministrar 4 sus monjesla infusién de los fru-
tos de dicho arbusto, para impedir que aque-
llos'se darmieran en el coro; como la infagién
de los granos verdes era amarga, le ogurri6
tostarlos, y-1a bebida se hizo deliciosa. Este
fruto era el café., Desde aquel punto naecié
para el hombre una nueva necesidad, y, por
consecuencia, placeres ¢ privaciones ignora-
das de sus antepasados. 7

Kl café es indigena de la Arabia, prinei-
palmente del Yemen, en las cercanias de Ia
cindad de Moka. Esta especie de café sirvi6
largo tiempo & los persas y 4 los turcos. Su
uso ’mtrodq_)ose primero en Constantinepla
paso 4 Italia en 1645 y 4 Paris ‘en 1669. El
gran consumo de café que en bhreve se hizo
en Huropa, pronto lo convirtié en objeto del
mds importante comereio, y los holandeses,
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que entonces eran los mayores negociantes
del mundo, se apoderaron de ese manantial
de riquezas. En 1690 fueron trasportadas
de Moka algunas plantas 4 Batavia, donde
prendieron y medraron perfectamente.

Trasplantado de este filtimo punto 4 Ams-
terdam un pie de café, fué colocado en las
estufas 6 invernaderos del jardin boténico;
allf se obtuvieron flores y frutos cuyos gra-
nos se hicieron fértiles. Durante la paz de
Utrech, los holandeses regalaron & Luis XIV
una planta procedente de Amsterdam. Cul-
tivada en el jardin de plantas de Paris, don-
de no necesit6 largo tiempo para multiplicar-
ge, da este pie proceden todes los cafetales
americanos. Tal es el origen de las inmen-
sas plantaciones de un arbusto que actual-
mente constituye una de las principales ri-
quezas del Brasil, Caba, Puerto Rico, de las
Islas de Francia, de Borbén, convirtiendo
al mundo antiguo en tributario del nuevo
mundo. La mayor parte del café que se con-
sume en Europa, procede de esos paises, par-
ticularmente del Brasil. El de Moka, que
siempre ha conservado la superioridad, es
rarigsimo en la Earopa occidental, pues ape-
nas si basta para el consumo de los drabes
y de los otros pueblos de Oriente.

El café (coffea ardbica, Linneo) es un ar-
busto de la familia de las rabidceas cofed-
ceas, que por término medio adquiere la al-
tura de tres metros; las hojas son ovaladas,
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de un hermoso verde y lag flores blancas
como el jazmin, forman ung guirnalds lin-
disima. A estas flores sucede un frutoe, en
euyo centro se halla un grano dividide en
dos partes; estos granos son e| café. Antes

de tostarlo su gustoesa 7
geibs: g margo y son de gran

9589
Preparacion del caté.

El buen gusto ¥ aroma del
café, depe
dela manera de preparario. [ tor’ref:i)cclilgs
no debe llevarse nunea hasta el extremo de
quemar el café Y de hacerle asi perder sn
principio aromético; entonceg g café debe
hacerse por infasién ¥ vo hervido,

910
Torrefacciéon;

En el Brasil se tuestg el café
barro; en Francia ge emplea,
lindro 6 esfera de hierro
una asta cuyos dog extre;n
nn hornillo. La eleecién de
deimportancia; se debe pre
lefia porque da un calor
sostenido. El cilindro 1o
lamitad, demodo quel
no se halle cubiert

en platos de
al efecto un ci.
atravesados por
08 86 apoyan en
1 combustible es
ferir el earbon de
més igual y m4s
se llena sino hagta,
aasta que lo atraviesa
4, ¥ el café, hinchandoge
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4 medida que se tuesta no quede apretado,
con el fin de poder sacudirlo con facilidad.
El fuego debe mantenerse de una manera
uniformemente igual, y se tratard de que no
sea vivo, con especialidad al principio dela
operacion. Es necesario girar el ¢ilindro tan
pronto 4 la derecha como 4 la izquierda, has-
ta que el café comienza & arrojar mucho hu-
mo, momento en que con frecuencia se retira
el eilindro para sacudirlo en todos sentidos.
Lia operaci6n exige poco m4as 6 menos tres
cnartos de hora para una cantidad mediana
de café, y cuando se esta cerca de la termi-
nacién el humo sale del cilindrp con mayor
abundancia, el grano eruje, se reblandece,
toma un color rojo y esparce un olor agra-
dable: este es el momento de retirar del fue-
go el cilindro, para dejar gue la torrefaceion
se termine sélo por efecto del vapor concen-
trado en el aparato, gne deba agitarse du-
rante algunos minutos. Echase entonces el
café en un cesto para extenderlo inmediata-
men en una camada lo més delgado posible
sobre una superficie plana, tal como una me-
sa, tabla, 6 de preferencia sobre un mérmol
6 piedra; cuanto més fria es esta superficie
tanto mejor se concentra el aroma en el gra-
no tostado. Cuando lo est4 en punto conve-
niente, no debe perderal terminarse la ope-
racion sino de 18 4 20 por 100, esto es;.nada
més que la guinta parte de su peso.
No se debe moler el café hasta tanto que
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no estd completamente frio, y no se tomaré
més que la cantidad necesaria para cada vez:
el café molido pierde en poco tiempo la ma-
yor parte de su aroma. Con todo, el mejor
medio de eonservar el café en polvo consiste
en gnardarlo, no en una cajita de hoja de
lata, como se practica algnnas veces, sino en
una botella de vidrio limpia, con esmero,
perfectamente seca y bien tapada.

941

Infusion.

Cnanto mayor es la cantidad de café que
se emplea de una vez, tanto m4s puede au-
mentarse la proporcién del agua sin perju-
diear la calidad de la bebida. Asf, pues, to-
mando por medida la taza que contiene 120
gramos (4 onzas) de peso de agua, 56 em-
plear4 para 16 gramos (3 onza) de café en
polvo, tres medidas y media de agua, que
han de dar tres tazas de bebida; ¥ para 60
gramos (2 onzas) de café, 14 6 15 medidas
que darin 13 6 14 tazas. Compréndese, no
obstante lo dicho, que para la misma dosis
de café en polvo, es preciso aumentar 6 dis-
minuir las proporciones de agua, conforme
sea el deseo de obtener una infusién més 6
menos faerte,

El mejor modo de obtener uva buena in-
fusién de eafé, congiste en servirse de cafe-
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teras con filtro 6 colador, que son e6modas,
expedifivas y dan un liquido claro y traspa-
rente. La mis sencilla y barata es la cafe-
tera de filtro de hoja de lata y aun mejor de
porcelana. Sobrela grada del filtrose echa
la cantidad necesaria de café en polvo, una
cucharada bien llena para cada taza de agua,
algo menos si se prepara el café para cinco
6 seis personas; pisase moderadamente el
polvo con el compresor dejandolo encima de
aquel; introdiicese la grada superior; viérte-
se sobre esta grada la mitad del agua hir-
viendo que debe ser empleada, pénese 4 la
cafetera la tapa, y se espera & que el agua
haya colado. Hecho esto, se quitan la tapa
y la grada superior, levéntase el compresor,
viértese el resto del agna hirviendo con cui-
dado y se deja que la filtracién se verifique
lentamente. Durante esta operacién, se me-
te la cafetera en agua hirviendo, y este ba-
fio maria mantiene el liquido en el grado de
calor que debe conservar. Preciso es no ser-
vir el café hasta que la filtracién se haya ter-
minado; y como acostumbran algunas perso-
nas, nonca se debe pasar segunda vez el li-
quido 4 través del mismo polvo; esto le qui-
tarfa parte de su aroma. Respecto del resi-
duo de café, cnando se frata de aprovechar-
lo, conviene no hervirlo, porque sélo daria
un liquido acre y mnegro; sino echarle por
encima, cuando aun estd en el filtro, cierta
cantidad de agua caliente y mucho mejor de
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agua fria, Guérdase esta segunda infusién
para calentarla al bafio de maria y mezclarla
con otra nueva preparaecién de café. Todas
las veces que se quiera calentar el café que
no haya sido empleado én el momento mis:
mo de separarlo, lo mejor g servirse del ba-
1o de marfa. :

Las cafeteras dehoja de lata exigen los
cuidados de limpieza: més grandes y minu-
ciosos. No solamente no debe nunca dejarse
que el café se'enfrie en ellas ni permanezca
tiempo alguno; como asimismo es indispen-
sable el limpiarlas después de cadainfusi6n.
Al efecto, se desarman todas sus piezag, se
lavan con agua abundante, se enjugan con
esmero y se ponen 4 secar al aire libre: los
agujeritos de la grada deben estar siempre
abiertos y cuidar de que nose cieguen.

En el Brasil, se filtra el café por una man-
ga de lana 6 de fieltro. Este método es bue-
10, da una infusién limpia y aroméatica; pe-
ro en cambio exige mayor cantidad de polvo
de café.

942

Propiedades y usos.

La infusién de café'bien preparada es de
un' color moreno-dorado, de un olor aromé-
tico especial y muy suave, de sabor un tanto
amargo, pero al mismo tiempo agradable,
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Este liquido, tomado caliente, es uno de los
estimulantes més enérgicos; posee todas las
ventajas de las bebidas espirituosas, sin te-
ner ninguno de sus inconvenientes, esto
es, no embriaga, no ocasiona los accidentes
que trae consigo la borrachera. No s6lo an-
menta la aceién del sistema muscular, sino
que también presta mayor actividad 4 las
facultades intelectuales; siéntese el cuerpo
més agil, méas ligero, 1a imaginacion se esti-
mula y las ideas son més espontdneas y més
lidcidas. {Cuéntos poetas y misicos deben 4
st influencia sus mejores produceiones! Vol-
taire y Mozart'lo tomaban muchas veces al
dia. Las virtudes del café fueron cantadas
por Delille, que necesitaba de él para dar
mejor giro 4 sus ingeniosos periodos. Amén
de sus méritos, el café tiene la propiedad de
desvelar y de hacer provechosas para el es-
tudio las horas silenciosas de la noche. To-
mado después de comer, facilita particalar-
mente la digestién, y todos pueden obser-
var por si mismos que después de los gran-
des banquetes en que la diversidad de los
platos obliga 4 hacer algiin excese, una taza
de café 4 los postres hace que desaparezean
el peso y la opresién del estomago, resulta-
do natural de la replecién de este 6rgano.
Muchosehan exageradolosinconvenientes
que acompanan al uso habitual del café. Sin
embargo, fuerza serd confesar que en ciertas
circunstancias y en determinadosindividuos,
24
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es nocivo por sus propiedades estimulantes.
Asi Jas personas altamente nerviosas, en
quienes la sensibilidad estd sqbreexcltada,
deben abstenerse de esta bebida, toda vez
que provoeaen ellas un estado de agitacién
violenta y 4 veces el insomnio més completo.

Bl café es Gtil en ciertos casos de malestar
y dolencia, como en la falta de la menstrua-
ci6n, en las jaquecas, en el asma y enlos en-
venonamientos por el opio, la belladona, eles-
tramonio y otras sustancias nareéticas. Aso-
ciado con el zumo de limén, se ha empleado
con ventaja en las fiebresintermitentes. Pe-
ro en este filtimo caso, 12 preparacion mas
atil es la decoceion de los granos sin tostar:
Para hacerla, secocerdn 30 gramos (1 6nza)
de café en 540 (18 onzas) de agua,hasta que
se reduzean 4,360 gramos (12 onzas); témese
en ¢l intervalo de los accesos, y una taza de
hora en horal

La leche mezclada al café le guita 4 éste
una parte de sus propiedades estimulantes
y le presia. principios nutritivos. El aziear
disminuye también la accién execitante del.ca-
{6, 3 al mismo tiempo le altera el sabor.

En conelusion, el eafé es excitante y tonico.
Elsabio, elliterato, hallan en él un amigoque
les presta grandes servicios, cuando apre-
miados por el trabajo 6 la necesidad de pro-
dueir para determinada hora, el dia no po-
dria bastarles, 6 cuando su espirita por falta
de actividad los dejase sin recursos, El gas-
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trc’momq podré, hasta cierto punto, entregar-
8¢, gracias al café, 4 su gusto favorito y dis-
fratar de los beneficios de la sensnalidad,
Sin experimentar sus malos efectos. Las se-
noras sujetas & padecer de jaquecas las ve-
ran desaparecer bajo su influencia benéfica;
¥y ¢l asmatico hallard en el café un alivio mo-

mentineo, pero que puede renovar muchas
veces,

943

Caferna.

Uno de los principios del café. Preséntase
en prismas blanees, sedosos, extendidos, del-

gados, de sabor amargo, solubles en 98 par-
tes-de agua y en 86 de alcohol, Esta sustan-
cia ge halla también en las hojas del t6, en
el gnaran4 y.en la yerba del mate, Fué pro-
puesta contra la jaqueca y las fiebres inter-
mitentes, en la dosis de b 4.30 eentigramos
(1 46 granos). En casos anslogos fueron pro
puestos y hasta en la misma dosis el citrato,
el.malato y el Jactato de cafeina. Su intro-
duceidn: en la. economia anmenta la secre-
cion dela orina y de la bilis.
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944
LECHE.—Beneficios de ia

Sus composiciones, tan sencillas como los
instrumentos que necesitan, exigen mucha
limpieza. Sin embargo de esta sencillez, los
antignosigunoraron por mucho tiempo la ma-
nera de hacer 1a manteea.

En Berberia, €l método que siguen para
esta operaci6n, congiste en poner la leche 6
Ia nata en una piel de macho eabrio atada en
una cuerda tendida, y batirla por ambos la-
dos con uniformidad. Este movimiento oca-
siona una pronta separacién de las partes
butirosas y de las partes serosas.

Tia lecheria debe estargituada en paraje
fresco y que no esté expuesta al sol: en tiem-
po de mucho calor se riegan las piezas 0
cuartos para que estén més frescos y sa tie-
nen bien cerrados por todas partes, para que
no.puedan entrar gatos ni otros animales.
Debehaberunospoyosdepiedraalrededorde
todas las paredes interiores, 4 la altura de
un asiento, en donde se han de colocar todas
las vasiias, y se practicardn 4 lo largo de es-
tos mismos poyos unas canales que vayan &
parar & los cubetos, para conducir 4 ellos el
suero que se eseurra de los quesos cuando ge
pongan en ellos.

Ordefiada la leche, estando fria y reposa-
da, sobrenada la nata; entonces se va qui-
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tando sncesivamente de todas las vasijas 6
jarras eonmuna concha grande y muy limpia
Y se pone en un puchero hasta que se junta
bastante cauntidad.

Cuando se quiere hacer manteca, se echa
la nata en la mantequera, que es una vasija
de madera hecha de duelas, m4s angosta por
arriba que por abajo; en la cual se bate la
nata para sacar de ella la manteca.

La boca de la mantequera se cubre con
unatapadera agujerada, porcuyoagujero pa-
sa un palo que sirve de mango al batidor.
Esta tapadera impide que salte la nata mien-
tras se est4 batiendo.

El batidor es una chapa de madera, de
una pulgada de grueso eon muchos agujeros,
¥y eon un mango de palo largo como el de nn
molinillo de chocolate. Los agujeros sirven
para dar paso 4 las partes serosas que se ¢s-

_capan de las butirosas 1 oleosas que se ren-

nen para formar la manteca, euande se bate
la nata levantando y bajando el batidor.
Debe preferirse la mantequera flamenca
que cansa menos, Es semejante 4 un tonel
pequeno, echadoy atravesadod lo largoen sn
interior de un palo, el cual se mueve por una
manija. A este palo estfin pegados unos zo-
quetitos también de madera: en ]a parte su-*
perior del tonel hay una puertecilla ancha
parameter 1a nata y sacar la manteca. Se ha-
¢e mover la manija por fuera: inmediatamen-
te los zoquetitos de madera dando continua-
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mente en la nata, expulsan toda la parte que-
s0sa, y la manteca sereune: entonces se po-
ne en bollos § en libras y también en forma
de tortitas. -

Commnumente se sacan de diez libras de le-
chie tres de manteca; el mucho frio y-el mu-
cho ealor son contrarios 4 1a buena elabora-
cién de la manteca; en el primer easo se ba-
tird muy cerca.del fuego, y eu el'segundo se
pondré de ecuando en cuandeo la'mantequera
sobreagua fresea. La mejor manteca y la mas
estimada es la que de suyo se'manifiestacon
un eolor-amarillo, sin haberla dado tinte al-
guno. f

945

Espuma de nata.

Cuando se quiere hacer la espuma de na-
ta, se toma nata buena, se le echa azear
muy pulverizada, un polvo de goma traga-
canto; también pulverizada, an poco de
agna de flor de naranja, si se quiere, y se
batecon un manojitode mimbres blancos. Bl
aire se interpone entre la nata agitada, y'la
convierte en una masa ligerfsima, la eual se

*dispone en forma de pirdmide, y se puede
aumentar su buen sabory elegancia, sem-
brédndola de 1a grajea de confiteros, y éuga&
tdndola de pedacitos de dulces secos de ci.
dra @t otros de diferentes géneros y colores,
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946
* Queros.

En la misma oficina se hacen los queses,
gne son de dos especies: unos son quesos de
nata y otres no, Estos se hacen con la parte
quesosa que queda después de haber desba-
ratado la leche para hacer 1a manteca; pero
sise quieren hacer quesos de nata delicadi-
simos, se tomara tanta leche como nata: se
desleir4 en dos cucharadas de leche tanto
como nn garbanzo de euajo, y se mezc¢lard
con la leche y la nata; se pasar4 por un fa-
miz de cerda 4 uuna cazuela, y se le dejard
cuajar en ésta, y se pondra después con una
cuchara en nna especie de cestitas de mim-
bres, 6 en unos moldes de hoja de lata, para
que se escurra bien, y después se echara por
encima de este queso nata mezelada con azd-
car pulverizada.

El queso es ungénero de comercio muy
apreciable, y de un consumo general. Hay
muchas especies conocidas con diferentes
nombres, que seria muy dificil y prolijo ex-
presarlas todas. Nos cefiiremos, pues, & ex-
poner aqui el modo de hacer algunos que
meregen particnlar consideracion.
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947
Queso de Parma.

Para hacer el queso de Parma, se distri-
buye Ia leche de vacas en cantidad de vein:
te libras de peso en vasijas de madera de do-
ce pies de diametro' y cuyos bordes tienen
cuatro pulgadas de altura: al dia signiente
de esta operacién, se quita la nata, 6 la flor
de Ia leche que se hallard 4 1a superficie de
la vagija, la cnal se destina 4 hacer manteca.
Luego que se ha desnatado bien Ia leche, se
pone en una caldera de cobre estafiada. A
cada veinticinco libras de leche despatada
se pone una onza de ¢uajo de carnero: ge di-
suelve este cuajo en una poca de leche; se
echa después en la leche desnatada para que
secuajey se afiade una dracma de azafréin en
polvo, mezeldndolo bien todo; cuando la 1é-
che estd cnajada, se pone debajo de la ealde-
ra un poco de fuego suave y sin humo, el
cual se administra con igualdad hasta que
se advierta que el snero comienza 4 separar-
ge de la cuajada: después se quita. el faego,
se toma un molde 6 vasija de madera de tres
cuartas de didmetro, y poco més 6 menos de
un hueco semejante al grueso que se quiera
dar al queso: dentro se pone un arco de ma.
dera: como el molde est4 abierto con diferen.
tes agujeros para que el suero se escurra
més facilmente, se toma en la caldera la ena-
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jada con una euchara grande y se va echan-
do en el molde: alli sele comprime {‘; fuerza
de manos, y se le deja reposar un dia ente-
ro, para que el suero tenga tiempo de se-
pararse mejor, Al did signiente se levanta el
queso con el aro, s¢ pone en un paraje seco
hasta quese endurezcaporsi mismo y sedes-
prenda del aro: se vuelve de cuando ¢n cuan-
do, y se le deja por ocho y nueve meses, pa-
ra que se consolide, se forme mejor, y ad-
quiera las buenas cualidades que debe te-
ner! Coando se juzga que ha llegado 4 su
perfeccién, se le unta con aceite comin mez-
clado con un poco de vinagre, y para conser-
varlo por mucho tiempoge pone en un para-
jé fresco, que no sea muy hiimedo.

948

Queso de Roguefort con leche de oveias.

Bste queso tan generalmente estimado se
hace de leche de ovejas, al cnal se afiade un
poco de la de cabras, para hacerlo més de-
licado. La bondad de este queso ¢onsisteé eén
1a de los pastos. El ganado debe gobernarse
con particular atencién durante el invierno,
no se le debe sacar mis que de dia, y esto
después de haber salidoel sol. Pero desde
el mes de Abril hasta fin de Noviembre, de-
be exponerse al aire libre, de dia y de noche,
menos en los tiempos de luvia. Entonces el
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pastor, para que el ganado nose resfrie, lo
pondré en parajes donde no tenga otro pien-
S0 que paja: dard un poco de heno 4 los cor-
deros primales, y suministrars 4 los recién
destetados un poco de sal y azufre niezelado

en cantidades iguales, para supl; ,
la leche. = 1 B uplir la falta de

La experiencia ha ensenado que el ganado
lanar acostumbrado- 4 Ja sal, es m4s hermo-
80, MAS sano, mis vigoroso, multiplica més
¥ 86 mejora su leche y su lana; por tanto
durante el invierne, mientras que el ganado
esté encerrado, se le darg sal, pero con mn-
chamoderacién, debiendo aumentarse la can-
tidad de ésta cuando se Jo saca al aire libre,
¥ uo sele dara de beber hasta después de
¢inco horas que se le haya dado Ia sal,

Los pastores deben ordefiar las ovejas dos
veces al d’la; Porla mafiana 4 lag ¢inco y por
la tarde 4 las dog, Para esto deben usar
unos cubos de madera que puedan contener
veinte 6 treinta cuartillos.de leche; mientras
unos ordenan, otros deben llevar ios cubos
4 medida que se van llenando, 4 1a lechera
0 granja, 6 4.10s parajes donde se ha de ha:-
cer el queso. Allf se debe eolar Jg leche por
uuna estamena, recibirla en una caldera de
cobre estafiada, cuidando mucho de lavar
bien los cubos, la estameria ¥ las calderas,

Todas_]as_operaciones de Ia leche éxigen
mucha limpieza, hasta en lo que parece m4s
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indiferente, y sin esta circunstancia nada sa-
le bueno.

Luego que Ia leche se ha ordefiado y cola-
do, se echar4 el cuajo del modo siguiente: se
degollarén cabritillos antes que hayan' to-
mado otro alimento més gtie leche, y se les
sacan los cuajares, en donde se hallan en-
cerrados unos gramos de' lechie, Se echa
4 estos cuajares un polyo de sal, y se cuel-
gan en un. paraje seco. Luego que en efecto
se han secado bastante y que se quiere ha-
cer el cuajo, se pone en una cafetera de ba-
Iro con enatro onzas de agua 6 suero, una
parte de un cuajar, y se deja reposar en ella
veinticnatro horas,'para que el liquido pue-
da impregnarse bien: esta agua 6 este suero
es 1o que se lama cuajo preparado.

Hste es el que debe echarse en 1a leche pa-
ra haeer el queso, ¥ producir4 en toda s ma-
8a una especie de fermentacién que sepa-
ra la parte serosa dela leche, de las par-
tes quesosas, las cuales se-verfn muy pron.
to fluctuar en un liquido m4s acuoso que la
leche purs, seagruman y se unen: esta es la
leche euajada para hacer un queso parecido
al.de Roquefort.

La dosis del cuajo preparado debe ser pro-
porcionada 4 la cantidad de la leche que se
tiene en la ealdera. Para-cien libras de leche
se necesita una cucharada regular de cuajo,
¥ luego que se ha echado en ella se revuelve

bien con una espumadera de mango largo;
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asi se deja reposar la leche, y 4 las dos horas
se hallard enteramente cuajada.

Entonces una mujer 6 un hombre, metera
sus brazes en la enajada, y la revolverd sin
interrnpeién. en diferentes sentidos: hasta
que esté enferamente movida: cruzard los
brazos, y en este estado aplicaré sus manos
Sobre una poreion de la superficie de la cua-
jada, apretindola un poco hacia lo hondo
de la caldera. Lo mismo se hard suecesiva:
mente sobre todo el resto de la superficie
durante el espacio de tres cuartos de hora,
y la cuajada se hallari reanida de nuevo:
formaré una masa de la figura de un pan, y
se precipitard en el fondo de la ealdera. En-
tonces se debe verter el suero 4 otra vasija.
Una persona cortard después el requeson en
cuatro 6 mds partes con un cuchillo de palo,
Ias sacarivde lacaldera, ylas pondrien mol-
des, del tamafio proporcionado 4 la magni-
tad de los guesos que se quieran formar,

Metido el queso en 1a forma, se quebran-
tard y se amasard de nuevo con las ‘manos:
se apretaré cuanto sea posible, y se llenara
1a .for_m’a 6 molde enteramente. Entonces se
cuidard de escurrirlo bien, comprimiéndolo
con mucha fuerza, para locual convendra
servirse de una prensa comfn, y en s defec-
to de tablas muy iguales y lisas, con las cua:
les se cubrird el queso, que estando en el
molde, se le cargar4 con una piedra grande
encima, del peso de unas eincuenta libras,

DE ARTES, CIENCIAS Y OFICIOS. 381

Se dejaré el queso asi cerca de doce horas,
volviéndolo de hora en hora para que Se es-
curra mejor; y cuando ya no sale suero por
las aberturas de laforma, se saca el queso, se
envuelve en un lienzo para que embeba la
humedad, y después se le lleva al gecade-
vo. En este lngar es de advertir que uno de
los principales motivos por que muchos de
nuestros quesos son malos, sin embargo de
la bondad de los prineipios constitutivos de
la leche, consiste en que no se les saca bien
el suero, el cual permaneciendo en el queso,
le mantiene siempre un prineipio de acidez
que los convierte en un manjar desagrada-
ble, debiendo ser excelente y grato.

El secadero es en una camara en donde se
secan los quesos en tablas muy expuestas al
aire, colocadas en forma de bazares y en di-
ferentes alturas. Para que los quesos 1o se
abran ni rajen cuando se secan, se rodean
con cinchas de lienzo vasto, apretandolas lo
mas que se pueda, aungue sin alterar ¢ des-
haeer la forma que se haya dado 4 cada que-
so. Después de esta manipulacion se colocan
en las tablas unosal lado de otros, de mane-
ra que no se toguen sino por muy pocos pun-
tos. Hasta los quinee dias no se secan bien,
y en este espacio dé tiempo habrdn de vol-
verse dos veees al dia. Es menester también
tener gran cuidado de estregar, fregar y se-
car bien las tablas y aun volverlas. Sin es-
tas precisas precauciones, los quesos 88
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agrian, no toman buen color, se pegan 4 las
tablas, y seria muy dificil desprenderlos de
ellas sin romperlos.

La-primera y mds principal operacién
que se debe dar 4 los quesos, como se haee
en las cuevas de Roquefort, es salarlos, Pa-
ra esto se.empleard buena sal, que no tenga
sabor amargo, molida en molinos de trigo.
Esté probado que l1a sal de sosa echa & pen-
der los quesos,

El modo de salarlos es el signiente: 4 los
quince dias dichos arriba, se echard la sal
mqhda Y pulverizada sobre una de las super-
ficies planas del queso: veinticuatro horas
después se volverd, y se le echara sobre la
otra superficie igual eantidad de sal. Al ¢a-
bo de dos dias se le frotard bien con un co-
tense grueso, 6 con un pedazo de pafio, y al
dia s.lgmente se raer4 fuertemente con un
cuchillo; estas raeduras se pueden aprove-
char, haciendo unos quesos pequefios y re-
dondos, que son muy. sabrosos.

Después de concluidas estas operaciones
diferentes, se pondréin, los quesos unos so-
bra.otros, hasta el niimero de ocho 6 doce, y
se les gleja asi unos quince dias, al cabo de
cuyo flempo, se advertird en la superficie
de cada queso una especie de moho blanco,
muy espeso, 4-manera de espuma, y una flo-
rescencia en forma de granos parecides 4
petlas. Entonees se raerdn de nuevo los que-
808 con un cuchillo para quitar este moho y
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su florescencia, y se pondrén sobre las ta-

blas de los bazares que hay en las cuevas.

Estas manipulaciones se reiteraran cada
guince dias, y aun méis 4 menude por espa-
cio de dos meses. El moho durante este tiem-
po, aparece sucesivamente blanco, verdoso,
rojo, hasta que los quesos adguieren por al-
timo aguella corteza rojiza, que es la sefial
de su completa madurez, guedando yaen es-
tado de trasportarlos y de venderlos. Pero
antes dellegar 4 este estado de madurez, su-
fren muchas pérdidas; de manera que cien
libras de leche, no producen més que vein-
te libras de queso.

RELOJES.
949
Para hacerse de un buen reloi.

Lo primero que debe atender el gne com-
pre un reloj, sea de faltriquera, de sobre-me-
sa 6 depéndola, es & que el artifice que lo
venda tenga crédite de habilidad y de hon-
radez.

Lo segido, no pende tanto de la perfee-
¢ion con que estén trabajadas las piezas que
lo componen, cuanto de la inteligencia del

< Y2
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relojero y de los principios que ha seguido,
pues un reloj hecho con sumo primor, puede
andar muy mal, y un reloj medianamente
ejecutado, en la apariencia andard muy pun-
tual; de manera que se puede llamar buen
reloj aquel en euya construceién se hayan
Juntos los buenos principios del artifice con
la’buena ejecucién. Estosélo lo puede colegir
un facultativo de probidad en guien uno se
fie.

Lo tercero, es conveniente que un reloj
de faltriquera sea medianamente grande y
Do Mmuy pequeiio; porque un relojmuy chico
puede andar tan bien como uno muy grande;
como 108 pequenios son muy dificultosos de
gjecutar, son muy raros los que salen bue-
nos de este tamano, y por tanto estin méis
sujetos 4 que los echen & perder los malos
artifices gque los componen.

En cuantoa conocerlos relojes por 1a prue-
ba, es muy dificil conseguirlo; en los relojes
ordinarios sucede muy 4 menudo que anden
bien porel traseurso de algin tiempo, y des-
piés muy mal, por lo cual es muy aventu-
rada y equivoea la prueba de bondad en ta-
Ies obras. Por consiguiente, ¢l que quiera
comprar un reloj, debe valerse de un artifice
de estimaeién é inteligencia que lo examine,
como queda indieado; no fiarse nunea en par-
ticular de la fe de los mercaderes, porque
estos no son inteligentes.
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950

Reglas para traer y arregiar los relojes.

Losrelojes estén sujetos & variaciones que
no tienen regla cierta, siendo producidas pox
el frio 6 el calor y por los diversos movimien-
tos 4 que esfén. expuestos. De manera que
cuando un reloj no adelanta 6 atrasa més
que un minuto cada dia, no hay motivo de
quejarse; pues antes bien es de admirar ¢6-
mo una méquina que en las veinticuatro ho-
ras de cada dia, da 4.150,200 golpes de vo-
lante, no se halle tan presto atrasando como
adelantando,

Los relojes de sobremesa y las péndolas
no estan sojetas 4 las mismas variaciones
que los relojes pequelios, por lo cual éstos
se pueden arreglar por aquellas.

Es menester poner el reloj 4 la hora de
ocho 4 ocho dias, 6 de diez 4 diez con una
buena péndola, 6 con un buen meridiano; y
Si no hace mis que ocho minntos de altera-
cién en ocho 6 diez dias, no es menester més
que poner lag manos & la hora, pero si ha
hecho de diferencia m4s de ocho ‘minutos,
sea de adelanto 6 de atraso, ya es menester
no solamente poner las manes 4 la hora, si-
no tocar al registro.

Cuando un reloj se adelanta 6 se atrasa,
es menester, para arreglarlo, traer el regis-
tro atrés, al modo que para hacer esta mis-

<
23
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ma diligencia de atrasarlo, se da vuelta afl
minutero, trayéndolo de la hora siguiente 4
la antecedente, por ejemplo, de la una & las
doce, y al contrario, si el reloj se atrasa es
menester volver el registro hacia delante;
esto'es, del mismo lado se vaelve‘el unnute-‘
ro de'la hora antecédente 4 la gite sigue, pox
ejemplo de las doce 4 lautia. 5

‘Elregistronose ha de volver cada vezmas
de media Qivisién de la muestrecilla graba.
da, 4 menos que el reloj haga mayor altera-
¢ién en 24 horas, v. gr., cuatro 6 cinco mi-
nutos; y aun entonces no se puede volver el
registro 8ino una ¢ dos divisiones mas 6 me-
nos, seglin su alteracion. La experiencia y
1a ‘observacién del que tiene el reloj, ird po-
co 4 poco informéndole de lo que debe ha-
cer en ‘¢ésta ‘parte para gobernarle, porque
algunos relojes neecesitan més registro que
otros; y por eso muchas veees, por poco que
se les mueva, hacen diferénciasmuy grz_mdes,
que- ocasionan no tener nunca un reloj arre-
glado; cuando la diferencia’espoca, téngase
cuidado de ‘dar un largo movimiento al re-
gistro' y, asi ‘se conseguird la medida del
arreglo.

Para poner un reloj 4 lahora, es menester
gervirse de la Tlave, y hacer volver el minu-
tero por su eje cnadrado hasta que el reloj
geniale 13 hora y los minutos que se quieran,
teniendo etidado de no hacer volver la mano
de las horas'separadamente de ]1a de los mi-
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nutos, porque hay muechas personas que los
ponen en la hora con los dedos, y sucede que
anda el reloj y no las manos por estar flojo
el cafion sobre sus ejes.

Cuando un reloj de repeticién senala una
hora y repite otra, se puede volver Ia mano
de horas separadamente de 1a de los minutos,
¥ ponerla 4 la hora y cuarto que repite el
reloj; y suponiendo que en tal caso es senal
que la'mano de horas est4 floja, es necesario,
para corregirlo, apretar con la punta de una
navaja 6 de otro instrumento el centro de la
mano sobre la muestra, para que se afir-
me sobre su cafién, y evitar que vuelva 4
desbaratarse; pero silas manos se mueven
con dificultad, es preeiso llevar el reloj al
relojero, pues fuera de que haciendo esfuer-
Z0S para moverlas seria facil que se rompie-
sen 6 descompusiese otrapiesa de adentro,
debe‘suponerse que la descomposturade las
manos eon la'de la repeticién procede de al-
ghn desorden de las piezas que est4n debajo
de la muestra,

COuando las manos de:un reloj; seade re-
petieién' 6 sin' ella, se atrasan 6 adelantan
una hora 6 dos, mas 6 menos, es menester
volyerlas del lado doude tendrdn menos ca-
mino ‘que andar, bien sea volverlas hacia
atréis 6 hacia adelante, porque no hay méis
riesgo de un lado que de otro; de esto se si-
gue que 8i se ha olvidado dar cuerda al reloj,
¥ se halla adelantado:mna hora 6 dog més 6

el
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menos, es preeiso hacer volver atris lasma-
nos hasta pouerlas en la hora fija, 1o ecnal es
mejorquevolverlasadelante oneehoras y me-
dia, mé4s 6 menos, segfin se necesite, lo cual
sucede & muchas personas que temen] echar
# perder sus relojes, y con todo eso caen en
el inconveniente que pretendian evitar, por-
que haciendo volver mucho & las manos su-
cede queé los caiiones sobre que estriban, que-
dan demasiade flojos en sus ejes, y entonces
con el m4s leve motivo se descomponen.,

Aun llega & suceder en tales relojes que
el movimiento no cesa, y las manos se des-
componen.

Si una persona quiere eyitar el mover las
manos, no le dé cuerda al reloj cnando esté
muy adelantado 6 atrasado; privese de te:
neruna hora en una parte del dia ¢ de la no-
che, y dejarlo parado hasta que sea la hora
que 6l sefiala en otro reloj arreglado ¥ pén-
dola, délecuerda entonces una cuarta parte
de minuto autes del gue marea el reloj por
el cual pone el suyo, y con esta diligencia no
tendré nunca necesidad de mover lag manos
ni echar & perder los ejes ¢on el lndimiento.

Cuando se tiene un reloj que dé las horas
porsi, 6 un despertador, 6 alg@n otro de par-
ticalar organizacion, cunyo movimiento re-
trégrado de la mano se teme pueda descom-
ponerse, es facil asegurarse de este recelono
giendo menester para ello més diligeneia
que la de atrasar el minutero, bien entendi-
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do que si ge experimenta alguna resistencia
al hacerlo, es mas acertado volverlo hacia
adelante.

Los que usan de despertadores, no tienen
necesidad de otra cosa sino de separar la
mano del centro de la muestra, y poner la
punta sebre la hora 4 que quieren desper-
tar, y dar cuerda al despertador.

s necesario dar cuerda al reloj de veinti-
cuatro en veinticuatro horas, y como todo re-
loj estd expuesto & adelantarse 6 atrasarse,
segfin que la faerza del muelle principal es
m#is 6 menos violenta, se ha inventado en los
relojes el earacol, 4 fin'de corregir las desi-
gualdades del muelle, y los caracoles rara
vez sucede que estén tan exactamente traba-
jados que hagan uniforme la accién del re-
sorte sobre el juego de rueda, porque sucede
en algunos relgjes que se adelantan 6 se atra-
san en el curso de las doce primeras horas,
y-después que se les ha dado cuerda se atra-
san 6 adelantan en el curso de Jas doce ho-
ras signientes; de suerte que dando cuerda
al reloj de veinticuatro en veinticuatro ho-
ras, se le arregla del modo gue hemos dicho
en conformidad que el adelantamiento de
las doce horas se compensa por el atraso
de las doce tltimas, en vez de que si se le
deja andar, continuara en adelantarse ¢ atra-
sarse por mas tiempo que el de veniticuatro
horas.

Seha de procurar que el reloj guarie siem-
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pre, en cuanto sea posible, una misma pos:
tura; cuando va en faltriquera,; va'eomo si
estuviera, 4 poca diferencia, colgado de su
cord6n 4 nu clavo, y asi, en dejando de lle-
varle consigo, se ha de eolgar de un glave y
cuidar que las cajas den contra la pared, &
fin-de gue la vibraciéndel volante no ocasio-
ne alguna alteracion al reloj,

Débese también procurar que el reloj-guar-
le, en cuanto sea posible, un mismo temple;
y asijen el invierno, no llevandole consigo,
esaenester colgarlo enuna parved abrigada,
como es allado de una chimenea francesa é
4 la cabecera de la cama, y no hacer como
muchos que lo cuelgan de los brazos de una
silla, en donde con los repetidos movimien-
t08:6 vaivenes se aporrea y padece In méqui-
na; tampoco se hade dejar el reloj sohre-una
mesa 0 encima de ofra ¢osa, pues solamente
debe estar colgade.

No-se_pgledeu volveriasmanes de un reloj
derepeticién mientras da la horascosudoun
reloj-de esta clase toca de prisa 6 niny des-
pacio, es ficil corregirle: por medio dél‘mo
vimiento de una mano gure, estd’ cerca del
galluso; cuando la repeticién suena con de
masiada lentitud, es menester volver la ma-
no con la llave suavemente por su cuadris
toy hacia la parte de 1a letra V, quequiers
decir veloz; y cuando repite con preeipitas
cion, es preeiso volver la mano hacia el lado
de la letra L, quesignifica lento.
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No se debe llegar 4 la mano de los segun-
dos:de un relojzeomo se llega 41a delos mi-
natosy porque hablando .generalmente; mo

-tienen Ja:suficiente firmeza para'sufrir estos

meovimientos; y agiycuando sequiere poner
ignal la mane delos minutos con la de los
segundos, se ha de parar el volante por:me-
dio de un disparador en:el:instante que la
mane-de los segnndos esté sobre los sesenta
segandos: pénense entonces las otras manos
41a hora y minato al momento que elsel pa-
sa jpor el meridiano, 6 bien 4 enalguiera ofra
hora del reloj de péndula, si lo hubiereen el
pueble: se suelta del disparador y entonces
el reloj echa & andar, y de estemodo se con-
sigue la hora fija,

Para adelantar la péndola, es'menester ha-
cer: subir la lenteja por su tuerca que estd
debajo, y para hacerla atrasar es -nienester
hacer que baje, y si es una péndola;de so-
bremesa ¢ de vepisa, 4 las cuales no se pue-
desllegar 4 la tuerca por detras, se hallara
en sn esfera 6 enadranteun pitoneito enadra-
do de acero que se ha de volyer conunalla-
va de reloj de faltriquera, de la izquierda &
la;@erscha para adelantar, y dela derecha &
la. izquierda para atrasar; y para saber la
cantidad de minutos que se ha de dar 4 la
tuerca-6 pitoncito que sobresale en la esfera,
se pondrs en uso el método que arriba he-
mos dado.

No se deben retroceder mas de media ho-




ra lag manos de Jog relojes de sobremesa 6
Eéndolas que dan horas porsi, y aun estose

a:de hacer con suma precaucién, especial
n_)‘ense-cuzmdo 8¢ siente una fuerte resisten-
911\ causada por lag piezas que corresponden
4 la cuadratura: no ge debe tampoeo hacer
vo};:er-atrés la mano de los minutos cnando
88ia puesta cerca de veintiocho ¢ cinenenta
Yy cinco minutos, esto es, cuando Ia hora es-
t4 cerca de dar, porque &i en este momento
8¢ quiere atrasar el minutero dar4la hora
¥ enando el minutero llegue otra vez al mis.
Ino punto, dars la media en lugar de la hora,
y entonces volver4 también 4 dar la cs,mpa,3
na, de modo que ésta ir4 por un lado y el
minutero por otro.

Cuando esto sucede, es preciso volver el
minutero hasta ponerlo cerca de dos 6 cin-
€O minutos antes de la hora 6 de la media
yendo pec¢o & poco, esto es, 4 los veintioch(;
o lncuenta y cinco minatos; hégase enton-
cesretrogradar el minutero hasta quelacam-
panasuene; después higase adelantar el mis:
mo minutero, y volvera 4 sonar la campana
Y entonces la hora darg 4 su tiempo, y I%{
media al snye; ¥ sélo vestars ya arref’rla-rlo
& lz} hora y minutos que sean. I

Cuando las horas que da la campana no
correspomnden con las que sefnalan lag mz;nos
esto ex, cuando toca las doce y las mano&;
senalpn la una, es menester volver la mano
de minutos hasta que en la péndola sez; la
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hora; asi también debe entenderse de algu-
nos relojes chicos que dan la hora por si,
haciendo con ellos la misma observacion ¥
ejecucion,

Si es un reloj de pared 6 de repisa, es me:
nester coloearlo de modo que poniendo la
lenteja en movimiento, las vibraciones 6 gol-
pes sean perfectamnente iguales; pues desu
movimiento depende el andar arreglado; y
aunque para nivelar esta situacién perfecta-
mente se- pudieran far algunas reglas, lo
m4s seguro es, para ahorrarse de molestias,
aeudir al relojero, que & poca costa lo haré.

951
Jardin botanico.

Muchos amantes de la naturaleza gustan
reunir en sus jardines plantas de diver-
sos elimas; todas estas riquezas esparcidas,
cuando se hallan juntas, no solamenfte pre-
sentan una hermosa vista sino que también
procuran la; satisfaceién més delieiosa al
reflexionar en la utilidad que proporcionan
muchas de ellas & la medicina, al tinte, &
las artes, Amuestro alimeénto y al adorno de
nuestras habitaciones. Poco es lo que nos
han dicho los maestros del arte de jardineria
sobre el cultivo de los vegetales: ensenan el
modo de eunltivar las legumbres y las flores
mas comunes, 4 multiplicarlas, 4 hacerlas




ra lag manos de Jog relojes de sobremesa 6
Eéndolas que dan horas porsi, y aun estose

a:de hacer con suma precaucién, especial
n_)‘ense-cuzmdo 8¢ siente una fuerte resisten-
911\ causada por lag piezas que corresponden
4 la cuadratura: no ge debe tampoeo hacer
vo};:er-atrés la mano de los minutos cnando
88ia puesta cerca de veintiocho ¢ cinenenta
Yy cinco minutos, esto es, cuando Ia hora es-
t4 cerca de dar, porque &i en este momento
8¢ quiere atrasar el minutero dar4la hora
¥ enando el minutero llegue otra vez al mis.
Ino punto, dars la media en lugar de la hora,
y entonces volver4 también 4 dar la cs,mpa,3
na, de modo que ésta ir4 por un lado y el
minutero por otro.

Cuando esto sucede, es preciso volver el
minutero hasta ponerlo cerca de dos 6 cin-
€O minutos antes de la hora 6 de la media
yendo pec¢o & poco, esto es, 4 los veintioch(;
o lncuenta y cinco minatos; hégase enton-
cesretrogradar el minutero hasta quelacam-
panasuene; después higase adelantar el mis:
mo minutero, y volvera 4 sonar la campana
Y entonces la hora darg 4 su tiempo, y I%{
media al snye; ¥ sélo vestars ya arref’rla-rlo
& lz} hora y minutos que sean. I

Cuando las horas que da la campana no
correspomnden con las que sefnalan lag mz;nos
esto ex, cuando toca las doce y las mano&;
senalpn la una, es menester volver la mano
de minutos hasta que en la péndola sez; la

DE ARTES, GIENCIAS Y OFICIOS. 393

hora; asi también debe entenderse de algu-
nos relojes chicos que dan la hora por si,
haciendo con ellos la misma observacion ¥
ejecucion,

Si es un reloj de pared 6 de repisa, es me:
nester coloearlo de modo que poniendo la
lenteja en movimiento, las vibraciones 6 gol-
pes sean perfectamnente iguales; pues desu
movimiento depende el andar arreglado; y
aunque para nivelar esta situacién perfecta-
mente se- pudieran far algunas reglas, lo
m4s seguro es, para ahorrarse de molestias,
aeudir al relojero, que & poca costa lo haré.

951
Jardin botanico.

Muchos amantes de la naturaleza gustan
reunir en sus jardines plantas de diver-
sos elimas; todas estas riquezas esparcidas,
cuando se hallan juntas, no solamenfte pre-
sentan una hermosa vista sino que también
procuran la; satisfaceién més delieiosa al
reflexionar en la utilidad que proporcionan
muchas de ellas & la medicina, al tinte, &
las artes, Amuestro alimeénto y al adorno de
nuestras habitaciones. Poco es lo que nos
han dicho los maestros del arte de jardineria
sobre el cultivo de los vegetales: ensenan el
modo de eunltivar las legumbres y las flores
mas comunes, 4 multiplicarlas, 4 hacerlas




394 5,000 RECETAS

mayores y'que crezean mas pronto: pero co-
mo estos mismos maestros mo han reeibido
las lecciones que dan, y sélo se condueen
por una préctica destituida de las laces de
la fisica, sus coneeimientos no son suficien-
tes para gobernar 6 dirigiv bien un jardin
boténico. -

El gravarterdecaltivar las plantasen los
Jjardines boténicos consiste en imitar lana-
turaleza y procurar 4 cada plantalas venta-
jas del ¢limaen gie natliralmente se produ-
ce. Cuando sé traspantla un vegetal; es mes
nester estudiarlo en su estado natural para
proporcionarle por medio del arte un clima
artificial que le dé lo que le niega lanatura-
leza en un clima extrafio, procurandole tie-

rra, calor, aire, calidad y cantidad de agua, .

ventajas todas andlogas 4 las que gozaba
en sa clima natal, pues-estos son los prinei-
pios de quienes la plantarecibe la vida:

Las observaciones siguientes darin' uus
idea agradable de los fenémenos de la vege-
taeion:

Las diversas especies de tierra se pueden
comprender-en las seis siguientes: la tierra
negra formada por la putrefaccién de los ve:
getales, pero muy ligera; la limosa, forma:
da también de los desperdicios de los vege-
tales, perd- quees méis compacta; estas son
!as mas propias para la vegetacion; Ia are-
nosa, en que creeen algunas plantas; la tie-
rra blanea; la de las lagunas ¢ pantanos im-
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pregnada de una sdl muy acré para los ve-
getales, y la gredosa, que aungne muy rigi-
da, conviene también & algunas plantas.

Bl aire, que es el segundo elemento, difie-
re segiin los climas] como eh lag montanas,
en log-valles ¥ en los lanos. Elaire y 1a luz,
son tan necesarios para la vegetacién, que
se ven las plantas eultivadas en estufas, en
inverngculos, 6 -én alguna habitacion, in-
clinarse 6 dirigirse hacialas ventanas: estas
plantas‘que se crian asi, salen m4s menudas
y mas delgadas, y antes de exponerlas al
aire libre es necesario -acostumbrarlas poco
4 poco, porqué algunas veces la mutacién
gibita las haee perecer: pada prueba mejor
los diferentes efectos que produee el aire en
los vegstales quelas diversas horas del dia
en-que:ciertas plantas floreeen. Se podria
tal vez, por observaciones continuadas, pro-
clirarse en un jardin varias especies de me-
ridianos de flores. g

Se ven creeer en lag mas altas montafas
del Mediodia, en medio de las nieves, las
mismas plantas queen los pafses frios; lo que
prueba que dichas planfas se produeen én
los mismos temperamentos, aungue bajo zo-
nas absolutamente diferentes. Turnefort ha-
116 en el monte Ararat, 4 medida que lo su-
bia, plantas que se dan en Armenia, en Sui-
za, en Suecia, y en la Laponia.

Eu las Antillas, en Sarinam y en Egipto,
las plantas sufren una lluvia de seis meses,
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y después se pasan sin ella otro tanto tiem-
po. Las que crecen en las rocas, en donde el
agua no puéde parar, piden poca humedad,
y se pudren cuando se las humedece més de
lo que piden sugmecesidades: se debe, pues,
observar cuando se trasplantan estos vegeta-
les, alimentarlos con una canfidad de agua
semejante 4 la que les daba la naturaleza.

El calor es el que hace subir 4 las varas
de las plantas, la humedad que chupan las
raices; pero todas no exigen el mismo grado
de calor, ni durante el mismo tiempo.

Resnlta de estas observaciones gue en un
jardin botdnico debe haber tres invernieu-
los 6 estufas diferentes; el calor de la prime.
ra ge destina & lag plantas de la zona térri-
da, y debe ser de cincuenta y seis 4 setenta
grados del termémetro de Ferenheit; debe
hacerse con bastantes capas de estiéreol: en
élsepuedenponer lasplantasde América, ta-
les como las del Brasil, Peri, Jamaica, Mar-
tinica, Buenos-Aires, Carazao, de Egipto,
Arabia, ete.

La segunda estufa debe destinarse para
las plantas de la zona templada, cerca de la
torrida, y sélo piden un calor de treinta y
cinco & cuarenta grados del termémetro que
hemos dichd? en esta estufa se deben poner
las plantas de Italia, de Berberia, de Grecia,
del Cabo de Buena Esperanza, de la Virgi-
nia austral, del Japén y de la China Meri-
dional, '
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La tercera estufa debe servir para conser-
var las plantas de la zona templada septen-
trional; ésta no necesita de calor, y sélo sir-
ve para libertar las plantas de las fuertes
heladas.

Por medio de estas observaciones llego
Lineo 4 hacer florecer en inverndculos, el
platano, Ia planta m4s hermosa que hay en
la naturaleza y que en los jardines de Holan-
da, hacia més de cien anos que no habian
podido conseguir floreciese. Lineo observo
que en los paises donde originariamente se
produce el platano, son de buenay fuerte tie-
rea, que en ellas ordinariamente llueve por
seis meses consecutivos, y que en los otros
seis meses del afio casi no llueve, y aun al-
gunas veces absolutamente nada, que, en fin,
esta planta eomienza 4 florecer cuando reci-
be la lluvia después de una gran sequedad;
é1 proeurd, pues, imitar 4 la naturaleza, y en
el otofio del afio de 1735 puso esta planta con
buena tierra, en la estufa del jardin;la dejo
mucho tiempo sin regar, luego le eché agua
en grande abundancia, cuidé mantener en la
estufa un calor semejante al que reina en
aquellos climas; y finalmente, tuvo el gusto
de ver que esta hermosa planta floreci6 y dio
fruto al prineipio del afio. Conforme 4 estos
wismos cuidados, obtuvieron el propio agra-
dable resultado los afios siguientes en Lei-
den, en Holanda y en Inglaterra,
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Este experimento puede dar motive 4
ofros; y prueba que cnando personas de ta-
lento examinan las precauciones que exige
cada planta en particular, se lag procuraran
dar por una imitacién prudente, y sus cui-
dados nunca quedarin sin recompensa, pues
las leyes fisicas demuestran que éstos son
los verdaderos principios de la‘agricultura.

Se debe observar que las plantas que se
trasportan de una parte '4 ofra euando los
¢limas no son deuna temperatura absoluta-
mente opuesta, 86 naturalizan en ellos poco
4 poco; por ejemplo, 1as de los pafses meri-
dionales llevadas 4 Suecia, el primerafio ma-
duran més tarde, y mas connataralizadas,
crecen mAs pronto al afio giguiente: también
se podri experimentar-el llevar una planta
deun clima & otro opuesto, haciéndola pasar
por diversos ¢limas de una temperatura me-
dia para darle tiempo 4 naturalizarse por
grados, y de este modo tal vez, 86 podr@ap 1le:
gar 4 eultivar en nuestros elimas merldlon'a,-
les los 4rboles més Gtiles'de Europa ydel mis.
mo modo los d6 Amériea en aguellos pafses.

No basta dar 4 las plantas €l calor que les
€8 necesario, sino que tambiéi es menester
atender al tiempo en'que deben florecer. LA-
neo diece: ‘“‘cuando tenemos el invierno en
‘““nuestro pafs, es el estio ‘en ¢l (Cabo 'de
“ Buena-Esperanza, donde eyinvierno, cua-
““do mosotros tenemos el estio; la planta
“lamada Amambus Africanus, annque se
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‘ plante en la primavera ¢ en el otofio, ja-
“m4s florece, ni mis tarde ni mas temprano
“ que hacia Navidad, el mejor tiempo del
¢ pais ‘de su nacimiento: se ha notado que
‘ esva misma planta al cabo de mas de cin-
‘“enenta afios que esti en nuestros paises,
“no ha mudado de esta costumbre, y se
ve que lo mismo sucede 4 la mayor parte
# de lag que se traen de aquel pais.”

952
Tener flores en todos tiempos,

La vista de las floras, es an espectdculo
tan apradable que siempre recibimos con
gusto todos los medios que se dirigen 4 ha-
cérnoslas disfrutar, parbicularmente en el in-
vierno; los siguientes métodos parecen los
mejores.

Para téner en una habitacién fiores de to-
dasespecies, aunque sea en el inyvierno mas
riguroso, se pondr4n las plantas en tiestos
que puedan -colocarse sobre las chimeneas,
comodas, rinconeras ete., & los euales sé les
puede dar la forma que se juzgue 4 propésito
segun la situacién que se quiera que ocupen.

El modo de enltivar estos jardines artifi-
ciales, que los franceses llama parterres fisi-
€08, consiste en preparar bien la tierra de log
tiestos 6 jarrones; éstos tendran en el centro
una divisién que ‘debe ocupar un vasgo ¢ilin-
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drico de hoja de lata, con un cafioncito en la
parte inferior que salga fuera: el uso de es-
ta vasija consiste en llenarla por mdnana y
tarde de agna caliente; hirviendo 6 templa-
da, para imitar en lo posible la aceién: del
sol, comunicando calor 4 la tierra de las
plantas que deben estar plantadas & sure-
dedor: y por este medio resnita que 4 pesar
del invierno mas riguroso, producen casi &
un mismo tiempo las flores, teniendo cuida-
do de regarlas como se hace ordinariamen-
te con todas.

En cnanto 4 lo demds, sin entrar en la
discusion de este método, la naturaleza mis-
ma nos indica el modo de tener flores duran-
te el invierno. Se ha notado que un jazmfin,
cuyas primeras hojas se habian helado en
Ia primavera, ha vuelto & echar nuevas al
fin del otonio, y dado flores durante el invier-
no; por lo tanto, para retardar la floreseencia
no sé necesita mds que cortar 1os primeros
botones y trasplantar los pies de las plantas,

Para tener en invierno flores naturales,
y que seabran el dia que se quiera, se deben
escoger en su pie los botones de las filtimas
flores, se cortardn con tijeras; observando si
es posible, el dejarles una cola de tres dedos
de large: se cubriré el lugar cortado con la-
cre, y después de dejar secar los botones, se
envolverd cada uno aparte en un pedazo de
papel bien seco, y se pondrén en una caja
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en un lugar igualmente seco, en donde se
conservaran sin echarse 4 perder.

En cualquier, tiempo de inyierno que ge
quiera haeer que seabran, despuésde cor.
tarles la punta en donde esti el lacre, se
poundr4 4 humedecer en agna, en la cnal se
haya disuelto un poco de nitro 6 de sal; y
segin. dicen, entonces es maravilloso ver
abrirse los botones con todos sus colores.y
perfumes agradables.

De enalquier modo que sea, aunque no se
ha experimentado el éxito de este secreto, lo
cierto es, gue las que venden fiores en Paris
luego. que laseogen, acostumbran torcer la
extremidad. de la vara de la flor y quemarla
4 la-llama .de una vela, y cuando quieren
hacerlas abrir las ponen en agua, cortando-
les Ta parte torcida y gquemada.

De varios medios indicados para tener flo-
res darante el invierno, los que se sigtien
son faciles de prebar.

Se siembra la semilla de las flores & fines
de Setiembre; 6 siison flores de eebollas, se
plantan; se ponen los tiesfos 6. jarrones en
una cecina 6 en un lugar templado; se rie-
gan todos los dias con agua, en la cual se
hace disolver un poco de sal amoniaco, y se
tendré el gusto de ver florecer estas plantas
por Navidad,

Si se quiere tener alelies durante el inyier-
no, se escogen los pies de esta planta, cuyos
botones comiencen & salir 4-fines de otono;

T, 1L 26
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se ponen en un ecuarto templado y floreceran
durante el invierno: si son alelies de dos
afios, se trasplantardn en otros tiestos 4 fi-
nes de Agosto; por este medio se retarda su
vegetacion, y se consigue el gusto de gozar
de estas flores en el rigor del invierno.

Para teuner rosas en el otofio, es menester
en la primavera no dejar abrir las rosas so-
bre su pie, sino cortarlas, deseargar el rosal
de una parte de sus hojas, y se tendr4 en el
otolio nna gran cantidad de botones. Cuando
no se quiera esperar 4 que éstos abran, se
pueden cortar y magullarlos suavemente’en-
tre los dedos, y 4 la mafiana siguiente esta-
rdn’ bien abiertos: estos son los medios que
emplean los jardineros floristas de las cerca-
nias de Paris.

Para conservar en cuevas pies de alelies
durante el invierio, es preciso descargarlos
de la mayor parte de sus hojas, guardarlos
sin humedad y sin ponerlos en tiestos con
tierra, y colgarlos 6 ponerlos en tablas para
que no tengan tanta humedad; abrir 1a cueva
en Liempoes serenos para renovar el aire, re-
garles muy poco y que no toque el air® af las
varas sino solamente # laSraices.
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953
. Conseguir fiores de varios colores.

So obtienen ordinariamente variedades de
flores sembrando juntas en un mismo terreno
semillas de diversas flores: hay motivo de
pensar que esta variedad de colores es oca-
sionada por el polvo de las flores de diver-
sos colores que mutuamente se fecunda.

Para obtener colores constantes y como 8e
quiera, pero sujetosélasleyesde la naturale-
za de la mezela de los colores, se hardn las
experiencias siguientes: se hacen florecer
juntasen un lugar, apartando flores simples
de 1a misma espeecie, pero de colores diferen-
tes: esto es, unas rojas y otras amarillas y
sembrar las semillas que resulten deestasflo-
res; las plantas que saldrin luego deberan
producir flores encarnadas, amarillas yna-
ranjadas, pues el color naranjado es produei-
do del amarillo y del rojo, y también se halla-
ran algunas salpicadas denaranjado y rojo.

Para hacer esta experiencia con més exac-
titud, se debe procurar gue las plantas flo-
rezean 4 un mismo tiempo y en unos mismos
dias, cortando las flores de la planta que pro-
duzean més pronto que las ofras: estas ex-
perienciasse pueden hacerenlos rananculos,
clavellinas y otras flores. Se debe observar
que esta fecundacién se hace mezelando sim-
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plemel)te Juntas las semillas de las flores de
una misma especie con semillas de eolores
primitivos, tales como el encarnado, el blan-
co, el naranjado, el amarillo y €l violeta en
una parte, y en ofra el azul, violeta, carmes,
blanco y pardo, y se tendr4n colores més 6
menos clares y subidos. Sise quieren tener
rantinenlos de color de azufre, se plantarin
en un tiesto rantinculos amarillos ¥ blancos,
¥ saldrdu las flores'da color de azufre 6 ribe-
teadas de blanco, Se obtendrén también es:
tas flores de eolor de aurorg, sembrando se-
millas de rantinenlos amarilles y rojos; iy
también se tendrén de diverses: colores; si-
guwiendo las leyes naturales de los colores
mismos.

¢ deaba de decir que el método de obtener
vari(j.d atles en lagflores es sembrar las semi-
llas juntas, y éstas, aunque cogidas en nna
mismaplanta, producen otras variedades de
color.

Tal es el camino que presenta la naturale-
za; pero hay, segtfin dicen, un medioartificial
de precurarSe variedades de colores en lag
flores, el cual consiste en elegir una planta
que produzea fiores blancas; esta se coleca-
rd en un tiesto lleno de tierra buena, ¥ se
riega por la mafiana y por la tarde con agua
de color, y se tiena cuidado da guardarla to-
das 1as noches de 1a impresién del rocio que
destruye el color que 1a planta debe adqui-
Tir por los jugos coloreados que suben 4 las
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varas; si se ha regado la planta con aguaro-
Jjade madera del Brasil 6 de garancio, la fler
Baldra con este color y con su eolor blanco

-natural.

954

Obtener flores dobies,

Bl nimero de pétalos hace las flores mAas
pobladas y m4s hermosas: la casualidad ofre.
ce plantas, cuyas flores se hacen dobleg; pe-
ro hay algunas que son muy sencillag, como
8¢ ve en los alelies: con'todo, hay un modo
de hacerlos dobles; para esto s6lo se trata de
trasplantar la planta muchas veces como en
la primayera, en ¢l otofio, en el primero y
segundo afio, sin dejarla florecer, ¥ por este
medio saldran dobles las flores de alelies
simples,

Bl Dr. Hill public6 también un método pa:
ra volver dobles las flores sencillas; es me.
nester sembrarlas de nuévo ‘cada otofio, y
anadirles & su tierranatural un poco de tie-
rra blanca:"esta sustaneia gredosa, anmenta
la parte lefiosa que forma los filamentos en
las flores: éada planta debe ocupar tres pies
de tierra en cuadro, teniéndolos limpios de
toda otra planta; corténdele anualmente los
retonos al ingtante que comiencen 4 florecer,
yregando después todos los dias ligeramente
la raiz, durante un mes, con lo que se llena
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el-cogollo para el afio siguiente, y le da una
sastancia abundante que hace doblar]as flo-
res. En el diario de Verdum del mes de Julio
de 1709, se dice, que se tienen flores dobles,
eligiendo los granos mejores y més gordos.

Tomando estos cuidados, se han llegado &
producir flores dobles 4 muchas plantas sen-
cillas, y descuiddndolas se han visto de afio
en ano volverse sencillas 1as dobles.

95

Tener en una habitacion
templada jacintos ¥ hacerlos fiorecer
en dins fijos en el invierno.

Los jacintos blancos seneillos comunmen -
te florecen 4 los veintiséis dias, teniéndolos
en una habitacién templada: los azules sen-
cillos, 4 los treinta y cuatro: otras especies
dobles siguen diverso camino en su creci-
miento. Segin estas observaciones, se po-
nen eebollas de jacintos en yasos 6 jarrones
con agua, aumentando cada ocho dias otro
vaso con otras cebollas sucesivamente se ob-
tendrdn flores, teniendo euidado de' afiadir
agua 4 los vasos conforme se evapore la que
tengan. Si después de la florescencia se de-
jan secer las cebollas, y si al ano siguiente
se siembran, volveran 4 dar algunas flores:
lo mismo se puede hacer con los tulipanes y
junquillos.
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956

Obtener de un mismo pie flores de una
especie y diferentes colores,

Se toma un pedacillo de una rama de sau-
0, se le saca el corazon, se corta en dos 4 1o
largo, y en esta parte se pondran con tierra
las semillas de alelies de diversos colores, 86
atarin con seda las-dos partes del pedazo
de sauco, se.pondrin en un tiesto de tierra
del mismo modo que se usa para las flores:
luego se tendra cnidado de regarlo cada dos
dias. Estas semillas, naciendo, salen por le
largo del sanco; las varitas nuevas se unen
y enredan entre sf, de suerte que presentan
4 la vista un solo pie, las ramas enfremez-
clandose unas con otras, y eada grano pro-
duciendo las flores quele son propias, presen -
tauna mezela agradable de flores de diversos
colores que parecen salir todas de un mis-
mo tronco. Eligiendo semillas de plantas que
nazean al mismwo tiempo y que tengan ana-
logfa porla consistencia de sus troncos y por
el tiempo de su florescencia, formarin ar-
bustos artificiales muy curiosos.

Se puede, siguiendo otro método, tener un
pie de alelies cargado de flores de diversos
colores,-pero cuyos troncos se hallen de tal
modo confundidos que puedan enganar da
vista mas atenta; para esto se debén towar
ramas de alelies dobles de tantos colores ¢o-
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mo se quieran ligar junfos, se cortan por
abajo dejandoles la figura de pie decabra,
se Tevanta por un lado d'¢ada pie 1a pelicu-
la 6 corteza tierna que le cubre, y se unen
estos lados por la parte-pelada atéandolos
fuerfendente juntos con algana corteza arran-
cada recientemente de cualguier 4rbol; en-
tonces se ponen-estas ramas asi unidas eén
tubo de una vara de sauco, de suerte'que 80-
bresalgan por encima algo més de.una piil-
gada, Iuego ge plantan: 1a savia de estas ra-

mas e une infimamente, y Tueégo £6lo se ve-

un tronco con una corteza comun,

También se practica este método de otro
modo, tal vez preferible; éste consiste en to-
marel cuéllo deuna botella de vidrio, y sem-
brar sobre €l las semillas, las enales forza-
das 4 pasar por un mismo apujero cuando
crecen, Be reunen por la presién. \

957

lores v piantas'cn tiestos ¢ jarroes,

Su riego pide cuidado y precauciones, y es

preeigo poner conchas 6 piedras pequefias
en fos fondos de: los tiestos 3 ecliar-por en:
eima una capade piedra molida groseramen-
te: si el foridto-de los tiestos, en lugar de ser
llano es concavo y que se lé haya alzado de
‘1a tierra, es ‘menester mucho cuidado para
que no se estanquen las aguas con’ gue 'se
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riegan; si han servido mucho tiempo serd
bueno sacarles la tierra y revolverlacon un
poco.de ‘otra ligera y mezclada con arena:
cuando las raices fibrosas llénan todo-el ties-
to, no permiten al riego penetrar, por 1o que
antes de regarlo se debe herir hasta el fondo
por muchag partes conun hierro puntiagudo
y delgado; muchas veces conviene tener los
tiestos 6 jarrones enterrados para procurar
4lasraiceslafresenrade la tierra: la frecuen:
eia y abundancia de los riegos, se arregla-

“ rén gegfin ¢l tiempo, la estacién, y segn la

m4s 6 menos sed natural de las espécies de
las plantas; hay alganas, como las. plantas
grasas; que casino necesitan de agua; otras,
al contrario, quieren continuamente riego.

958

‘Ramns de dirbolesTruiales
gque se mantendran cubierias de hoias
“y de flores durante
losmayores frios del imvierno, en
unn habitncién,

Lios ‘que han viajado por Alemania, algu-
nas veees han visto eon una sorpresa agra-
dable'én el rigor dek invierno, varias habi-

-taciones ‘adornddas de jardines con ramas

cargadas de hojas y de flores: Tios alemanes,
para procurirse esta agradable vista, cor-
tan hacia mediados del otofio, de manzanos,
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cerezos, perales, ciruelos, ete., 1as ramas mas
derechas y en las que notan botones de flo-
res; con ellas forman especies de abanicos
que pouen en vasos 6 jarrones llenos de agna,
tienen cuidado de colocarlos en un cuarto
templado y de mudarles agua 4 lo menos ca-
da dos dias: hacia Navidad ¢ algunos dias
después, todas 1as ramas se cubren de hojas
v de flores, enya variedad produce el aspec-
to m#s grato. Esta decoracién seria sin du-
da més rica hecha en vasos hermosos de for-
ma anfigaa, ;

959
De Iasrosas.

La rosa es la reina de las flores; la natu-
raleza le hia dado tres.colores, blaneo, enear-
nado y amarille: las hay blancas diferentes,
las rojas varian desde el encarnado mas su-
bido hasta el color de rosa mas debilitado;
lagamarillas son menos yariadas, menos her-
mosas por sa forma y sujetas & romperse: la
rosa une 4 todas estas cualidades un perfa-
me suave y agradable; pero alganos curio-
808, 10 contentos con los favores que, la na-
turaleza ha concedido 4 las rosas, han bus:
eado medios para tenerlas de color de vio-
leta aterciopelado, de un azunl celeste 6 de
un negro lGgnbre. Esta empresa se puede
atribuir tal vez al capricho, & la fantasia 6
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4 una especie de predileccién; pero sea lo
que fuere el motivo, han imaginado dos me-
dios, el uno es el injerto, el otro, es el riego
con sustancias de color: el primero consiste
en un experimento tan facil, que se puede
tener la satisfaccién de ver si realmente se
consigne. En el diario enciclopédico de 1° de
Septiembre de 1773, se dice, que para con-
seguir rosas verdes, no es menester mAs que
plantar una col cerca de un rosalyy cuaun-
do esta legumbre haya prendido bien, se le
Liace una abertura por el medio, y en ella se
mete una ramadel rosal; de modo gue pase
de una parte 4 otra, se ajusta exactamente
la hendedura y se ata con un hilo para que
el aire no se introduzea en aquella parte;
cuando este injerto haya prendido bien,y
que la rama del rosal haya retonado, se cor-
ta la rama del rosal, y las rosas que luego
salen de este nuevo injerto serdn verdes.

También se pueden tener rosas amarillas,
haciendo la misma operacion con una reta-
ma en lugar delacol..Se dice haberlas visto
negras, por estar injertadas en un pie de gro-
sella negra.

El caballero Taglini en sus cartas cientifi-
cas sobre los colores, ensefia el medio de au-

_mentar el color de la rosa plantando un ajo

al pie del rosal; pero continuemos con los me-
dios dedar 4 las rosasdiversos cologes regdn-
dolas con aguas cargadas de sustancias co-
lorantes.
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Paramudar el ¢olor de las rosas G otras
flores ‘blancasen rojas, verdes,amatillas y
enearnadas; ‘s menester, tomar una bierra
bien grasa, hacerly secar perfectamente al
sol y hacerla'después polvos muy finos;se
poneen un-tiesto 6 jarronen dondesse plan-
tan los pies de las'flores /que se quierany ob-
servando regarlo solamente con 1a composi-
¢ién siguiente: si se' guieren rojas; se-hace
heryirien 'agna, madera del Brasil, cortada
menudamente, hasta que ésta-merme 1a ter-
cera-parte, y-estandoifria;se riega consella
‘la planta por tardéy mainana hastaqagpa-
rezea haber prendido Ja raiz,y queesté fuera
de peligro: después se puederegar ¢con agua

< comiin solamente: si.se quieren verdes, se
““hierve en agua unacantidad de verdede ve-

Jjiga del mismo modo que acabamos de decir
para el encarnado:: para tenerlas amarillas,
so hace hervirazafran en agua, y con su de-
coecién se riega 4 lo nienos por quincedias:
finalmente, si se quieren megras, se emplea
del mismo. modo el agna hervida convuez
de agalla 'y un poco :de caparrosa. Se debe
observar que con esfos diferentes riegos, la
planta retiene parte de_su celo¥ natural, y

parte del color ficticio, de modo que salede *

dos colores, Cuando se las quiers temer de

... tres.eolores, se riegapor fa mafiana nn lado

dela plgnta con agua deun color, y por la
tarde eon otra de color diferente. :

Si este método sale tan bien como seha
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anuneciade en Earopa én muchos papelespii-
blicos'y de crédito, ciertamente seria un des

cubrimiento apreciable; pero no sé puede al
presente hacer juicio sobre esto; sino: des-
pués de haber hechola experiencia repti-
dasveces; y & juzgar por analogia, se hacoun-
firmado y reconocido que la rubia de tinto-
reros tomada interiormente, tifie los huesos
de los auimales,

‘960

Dayr diversos coloresa Ias rosns
¥ @ otras flores,

Se-exponen lasrosas al vapor de azufre in-
flamado que blanquea en un momento todas
las puntitas de las hojas, y el color rosa que
gqueda en la parte inferior, forma un ribete
muy gracioso, y mucho més cuando se tiene
cnidado de. hacer la operaeién metiendo la
rosa en un cneurncho de papel, vuelto boea
abajo, parajuntarmés prontamente él deido
sulfdrieo, sin calentar mucho Ia rosa; esta
conserva entonces su frescura y olor.

Los vapores sulfuroses tienen, como se sa-
be, la-propiedad de destruir losicolores: si se
toma uno rosa encarnada comiin, abierta en-
teramente, y se expone al humo y al vapor
del azufre, se volverd blanea; si luego se la
poneen agua, volverd & tomar su color cin-
c0 6 seis horas después. Cuando se guiere
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dar 4 este experimento un aire de misterio,
se pone la rosa azufrada, y por consiguiente
blanca, en un vaso lleno' de agua, el cual se
da 4 otra persona diciéndole la meta en un
armario, arca ¢ cofre, y que guarde la llave
para que nadie Ia toque; seis horas después
se manda 4 la persona que abra ella misma
el armario, y al hallar una rosa encarnada
en lugar de la blanca que habia puesto en el
vaso, seguramente se sorprenderd. Se puede
hacer la misma experieneia con otras flores
de color,

Si sobrelas hojas de rosas, blanqueadas
por este medio, se hacen dibujos 6 letras con
un pincel humedecido en agua de sosa algo
fuerte, las lineas 6 caracteres se volveran
de un verde esmeralda muy hermogo: 8ilue-
20 se moja otro pincel en un 4cido, sea de
agua fuerte 6 de aceite de vitriolo, debilita-
do con agua, y que se dé en algunos para-
jes blancos de las mismas flores, en.el ins-
tante los lugares untados con esta tultima
composicidn, tomardn un color de rosa mit-
cho més subido que el gue naturalmente te-
nian, lo que forma una mezcla de colores
mucho mas agradables, por no hallarse se-
mejantes en un jardin,

Si estagflores, después de darles algunos
de los colores comose acaba de decir, se me-
ten prontamente en agna y luego se sacuden,
el olor de ellas no se alterard, y los colores
se conservarin muny bien,
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La tuberosa se tifie haciéndola vegetar en
un vaso-lleno de agua del color que se quie-
ra tome la flor: por medio de los 4cidos se
pueden dar 4 las flores los més bellos colo-
res, 6 - mudar el de las gue son susceptibles,
tales como las blancas, las violadas y las azu-
les: el espiritu de nitro muda 4 las blancas
en un hermoso amarillo limén, 4 las violadas
en un lindo encarnado, y 4 las azules en un
gracioso carmosi, Si se quiere, pues; mudar
enteramente el color de las flores, se mete-
r4n boca abajo en agua fuerte sin meter la
vara, pues se ablandaria y quemaria; lnego
8e sacan para eolgarlas y dejarlas escurrir
por alganos minutos hasta que hayan toma-
do bastante color: entonces se meten en agua
clara para quitarles toda el agua fuerte y vol-
verlas & eolgar para que se sequen bien: si
s6lo se quiere ribetearlas de color, se les pa-
sar4 por los perfiles un pincel humedecido;
pero se debe observar que esta agua no les
causard mutacién alguna estando secas. La
mayor parte de estas plantas, estando pre-
paradas de este modo, se desecan natural-
menfe y conservan su suavidad; con todo,
hay flores que se ennegrecen humedeeciéndo-
las en espiritu denitro, tales son, la perpetna
de color de limén, 1a blanca y algunas otras,

Hay también otro medio para falsificar e
color de las flores, principalmente para las
perpetuas blaneas que se prestan 4 este en-
gano; para esto, se humedecen en una agna-
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goma espesa, en seguida se salpican con di-
versos colores, tales como el carmin, berme:-
1160, laea 6 colombina, para el rojo: para el
azul, el azul de Prusia, las eenizas azules 6
el tornasol liquidos: para.el amarillo, la go-
ma guta, liquida 6 el polvo: de oro también
espolyoreado; lnegoe se secan al sol, y se me:
ten en agua ée goma arabiga muy bla-nga,.

961
HERBARIO,

Un herbario tiene muchas ventajas: 12, la
de presentar & los-ojos la imagen, aungue
imperfecta, de las plantas,en tiempos.en que
el rigor de la estacién no nos las permite.ver
frescas y vivas: 2% quesélo por su medio se
puede juntar un gran nfimero de vegetales
de todos los paises para poder observarel
ntimero y la posicién de todas laspartes de
la fructificacién, y formar una idea justa de
las plantas, & excepeién de las que son muy
pequenias, y que la desecaci6n altera dema-
giado. Sin un herbario, cualquier botanico,
por celoso y activo que sea, y anunque emplee
toda sn vida en viajes penosos, éstos sélo le
podrian dar 4 conocer un corto niimero. de
vegetales, en comparacién de la muititud de
los que existen; y no podréin instruirse sino
recorriendo los jardines secos 6 herbarios,
cuyo uso es muy recomendado por Lineo, y
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por los méas acreditados maestros de botdni-
ca: 3% el conoeimiento de las plantas secas
que muchas veces no se semejan 4 las ver-
deg: es otro objeto de utilidad real para po-
nerse en el caso de libertarse de la charlata-
nerfa de los herbolarios que por ignorancia
6 mala fe venden una planta por otra, lo que
no es indiferente en 1a cura de las enferme-
dades, La inspeccion de un herbario no so-
lamente es 1itil, sino esencial: y el aficionado
debe seguir las herborizaciones en el campo
mismo para poder reconocer las plantas en
todos los-estados posibles.

Para formar un herbario, s necesario co-
ger las plantas.en un tiempo 8eco y sin rocio,
dos 6 tres horas después que el sol las haya
enjugado de la humedad de la noche y qui-
tarles las partes danadas, raidas, 6 aquellas
cuya.gantidad pueda causar.econfusion. Al-
gunas personas las guardan en cajas de hoja
de lata; pero se pueden poner simplemente
8in otra precaucién eu la faltriguera, obser-
vando, no obstante, guardarlas-de modo que
1o 8¢ rompan; 4 la verdad, de este modo se
marchitan, pero metiéndolas en agua se re-
cobran pronto: después de enjagarlas bien
con un lienzo, se extenderdn, ya sea dentro
deun libro viejo 6 de un pliego de papel de
estraza, dandole entonces la forina més agra-
dable que se pueda: dispuestas de este mo-
do, se ponen en prensa, el papel se carga de
la humedad, y por esta razén, se deben mu-

27
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dar lag plantas 6 las flores dos veces al dia,
¢ 4'1o menos cada dos dias, gegén sean més
6 menos grasas, hasta que ya no le quede
humedad al papel. Ottoslag ponén éntre dos
tablag delgadan, y alternativamente las ex-
ponen al aire y al sol. Otros, se sirven de
ung plancha caliente que pasan sobre el pa-
pel en donde estén lag plantas, y al momento
después, lag'ponen al aire: este ltimo modo,
s6lo puede conveiiir 4 1as plantas grasas. En
general, debemos aprobar el primer método:
también es necesario, para desécar mas pron-
tamente las plantas, el tener cuidade de que-
brantar un poeo lag varas que’ contengan
muecha-humedad; si son muy espesas, 8e par-
tey recorta longitudinalmente una parte del
lado de los botones, pero demodo gue no se
Te quite nada de esencial: también se haeen
desecar las plantas earbudas al hornoproan-
tamente y al'sol'con lentitud. En cuanto 4
Tas plantas extranjeras del comercio, gne nos
vietten en botes, todas ‘encogidas, €éstas 'se
ablandan én agua per cuatro 6 seiy horas, ge
enjugan luege y seponen en prensa: lagplan-
tas hien deseeadas, se ponen en papel blan-
co 8in goma ¢ en papel de estraza fino: se
pueden encolar 8i se quiere en el papel; pero
para esto se debe nsar de 'la goma ardbiga
6 de eola de peseado disuelta en espiritu de
vino, y mezelada con polvos decoloquintida
para matar los gusanillos ¥ otros insectos
que puedan contenér, Otros, lag clavan al
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papel eon alfileres 6 las cosen. Otros, en fin,
las dejan sueltas en el papel. Un herbario
preparado de este modo, se puede conservar
més de sesenta afnos, teniéndolo en vn lugar
seco, fresco y 4 la sombra. En cuanto al mo-
do de disponer las plantas, este orden depen-
de de la voluntad de los curiosos, y de la
preferencia que den 4 los diferentes sistemas
de boténica.

Kl solo'inconveniente de los herbarios es
que el'color de las florex se altera 4 punto de
desconocerlas: para rémediar este inconve-
niente, el 0. Hany, imaginé pintar ¢ tenir
papel fino con colores gomosos que diesen el
mizsmo color de las flores 6 plantas, y sola-
mente un poco mas débil; hecho esto, ponia
los pétalos de las flords' en espirita de vino
en donde perdfan sus colores, y quedaban
como una membrana blanquecina y traspa-
rente: después de enjugarlos bien entre dos
lienzos, los aplicaba sobre el papel con la
ayuda de un barniz graso queuntaba al pa-
pel para.que sirviera de. mordente; luego
pasaba otro papel sobre la flor, apoy4ndolo,
hasta que log-pétalos se habian pegado exac-
tamente: esta operacién-haecia subir un poco
el color dela flor; luego la ponfa en prensa
por algunos instantes, y en segunida recorta-
ba‘el papel por todo el contorno y aplicaba
lag'hojas con nna disolucion de goma ardbi-
ga en el lugar que la flor debia‘ocupar sobre
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la planta que antes habia encolado en el
papel. .

También observa que es itil, cuando se
quieren encolar flores, cuyos colores son per-
manentes, como los de la mayor parte delos
rantinculos silvestres, s comience encolan-
do separadamente estas flores sobre un pa-
pel, y en seguida recortarlo.

Mr. Hany not6 que metiendo los pétalos
de las flores en espiritu de vino por algunos
minutes basta que su color. se- debilitase
bastante, muchas veces volyia & revivir por
st mismo al fin de una 6 muchas horas y-no
se disipa més. Diez afios de experimentos
hechos en diferentes plantas, entre otras con
la wioleta, geranio, ete., prueban el buen
éxito de este método.

Los herbarios estin- sujetos al estrago de
varios inseetiilos que-comen las plantas de-
secadas, y-también los libros.

962

Herbario porimpresion.

Muchas plantas al desecarlasen la prensa,
dejan sobre el papel su figura impresa, ya
por una goma que las eubre 6 por un color
que su humedad descarga en el papel; lo
que hace una especie de estampado que el
arte ha imitado. El modo de sacar el estam-
pado de eualguiera planta, hoja 6 flor, es
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engomar ligeramente las que son de natura-
leza acuosa, 6 untar de aceite las que no to-
man el agna 6 goma; después espolvorearlas
con un poco de color, y ponerlas en prensa
entre papel blanco, al eual se fija €l color; y
Inego con tinta se sefialan bien los perfiles
¥ los nervios. El método de representar el
tipo de las plantas por las plantas mismas,
lo inventé Mr. Hessel estando en América
en el afio 1707, que queriendo conservar la
figura de las plantas que eu aquellos paises
descubrié, la privacién de recursos le hizo
inventar el'que se. acaba de decir, que Mr.
Keypolf después perfegeiond.

Las bordadoras en Francia se valen de un
medio facil para sacar los perfiles de una ho-
Jja, y también de una. flor sin saber dibujar;
para esto toman un pliego de papel blanco,
lo untan con aceite, lo dejan asi por tres 6
cuatro dias, al‘fin de los cuales To'pasan por
encima de fa llama de una veld, hasta que
lo ennegrecen todo; sobre el dieho papel po-
nen las hejas 6 flores cuyos eontorros ¢ per-
files quieren sacar, y pofen encima de ellag
un pliego de papel blanco algo fuerte. Hecha
esta operaciou frotan con el ojo de una llave
1a hoja de papel blanco hasta que les parece
que las verdaderas hojas se han embebido
bien del color negro; hecho esto, mudan las
hojas y las ponen entre otras dos de papel
blanco, colocandolas segtin la disposicién del
dibujo que guieren hacer; después las com-
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primen con el ojo de una llaye 6 con un bru-
nidor de vidrio y quedan perfectamente es-
tampadas; calcadas asi las hojas 6 flores y
formando con ellas el dibujo, 1o pican coll
una aguja, y por medio del cisco multiplican
el dibujo cuantas yéces quieren, sefialando-
lo con tinta y pluma para queé no se borre.
Como el color blanco molesta mucho 4 la vis-
ta, se puede hacer ¢l dibujo sabre papél ama-
rillo, llenando luego el centro de las hojas
con color verde de vejiga. Hsfag precaucio-
nes 8ou muy ventajosas para la conserva-
cion de l1a vista de las hordadoras.

968 .

Recoger y preparar las plantas para
irasporiarloes. -

_Es menester coger lag plantas cuando es-
tan en fior, .81 s posible: se pondrd en un
pliego de papel la flor de cada especie de
planta con las hojas de los eogollos y 1as del
tronco que muchasyeces son diferentes de
1as priméras: 8¢ prensarin suavemente Y se
dejardn secar en el papel, sobre el cual se
pondrd un nifimero partienlar, relativo al
de la lista que se debe tener, anotando en
ella el mombre que los naturales del pais dan
4 cada planta; los caracteres distintos de las
partes de la fructifieacion y los nombres da-
dos por Lineo, si es posible, 6 los dados por
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eualquiera otro boténico conocido; el uso
que se hace de la planta, sus propiedades si
se le eonocen algunas particulares, el lugar,
el suelo y la sitnacién en donde se la ha ha-
lado; si s vivaz, si dura uno 6 muchos afos,
8i fiene siempre hojas, si éstas caen todos
los afios; el tiempo de sas flores, de la_madu—
rez (e sus semillas § frutas. Hs preciso, en
euanto sea posible, evitar el coger las plan-
tas despuds de lluvia, 6 estando cubiertas
de roeio, y no serda malo también guardar
tres 6 cmatro muestras de cada planta, 1o
mismo que de las frutas, semillag y raices.
Pero en cuanto. las que son muy earnudas
y que no pueden secarse, sin perder mucho
de su forma, serd mejor ponerlas en aguar-
diente. Porlo que respectaa-los arboles y

“arbustos muy grandes; basta couservar de

ellos algunas ramitas con hojas, floresy fro-
tas, -observando el cortar t.msversa:]m_em:e
algunos pedazos de madera para distingir
mejor la textura de ellos; también se coge-
ran algunos pedazos de sus eortezas, gomas,
resinas, ete. En lo demds se obseryara lp que
ya se ha dicho en el capitulo ‘‘Herbario.”
Las semillas deben cogerse en su perfecta
wadurez, nuneca en tiempo hiimedo, y es ne-
cesario ponerlas en un lugarsseco sin expo-
nerlas al sol. Si se quieren trasportar las se-
millas ventajosas & paises muy distantes sin
que pierdan la virtud fecundante, es nace-
sario poner cada una ¢ muchas, si son pe-
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quetiitas, éen un papel que se marcari con
un niimero anetado en la lista, cada paque-
tito 6 papel en donde se hallan envueltas
Jag seémillas, se pegar& con engrudo, y las

semillas asi envueltas se meterdn en una
vasija en donde haya cera derretida, tenien-
do cuidado de poner los paquetes con inter-
valos unos de'otros y de esperar que la cera
se haya enfriado algo, para gue el calor no
las dane; puestas asi en los botes 6 vasijas,
y estando fria la cera, se echar§ encima de
ellas mas cera derretida para que la boca de
las vasijas queden perfectamente llenas, y
las semillas enteramente sepultadas en la ce-
ra, §in que tengan ninguna comunicacién eon
el aire; pero si el viaje es de pocas Semanas,
bastard guardar las semillas-en botellas 6
vasos de lozn, taparlos con tapones de.cor-
cho, y por encima con' pergamino. Para tras-
portar 4rboles, arbustes 6 cualesquiera plan-
ta verde, es menester sacarlas ¢on un poco
de tierra que cubra las raices: rodearlas de
anusgo, envolverias juntas y cubrirlas ¢on
un trapo de lienzo ordinario; estas plantas
- deben mantenerse al aire y preservarlas del
sol, de las aguas de la mar y regarkas sola-
mente lo precnso
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964

Loco.-Palma del

Se obtleue la palma plantando el coco
cuando ha madurado; en primer lugar se se-
paran los me]ores y se dejan al aire por diez
6 doge dias, 6 se dejan colgados del arbol
hasta que ha comenzado la vegétacién, y Tue-
go se plantan en hileras cubriéndolos con
tierra, no enteramente, sino’ dejando descu-
bierta la punta donde tiene los agujeros. La
planta se'desarrolla en tres meses; 4 los cin-
co tiene ya media vara de alto, con tres 6

.cuatro hojitas. A esta edad se trasplantan en

agujeros, de dos tercias de hondo; por abajo
de un ancho suficiente para enterrar el coco,
mas por arriba tiene fres cuartas en didme-
troy'% fin “de que reciban mis humedad, por
Io que el mejor tiempo para esto_es la esta-
cién de las lluvias. Aunque la palina erece
mejor en terreno arentgo, no padece detri-
mento en los mis estériles, ni necesita més
cuidado que una buena.cerca para impediz
que entré el ganado y se coma las hojas
tiernas, & que son extremadamente aficio-
nados. A los ¢inco afios no necesitan de pro-
teeci6n, estando sus hojas fuera del alcance
de las bestias. Las palmas cerca del mar y
en terreno arenoso principian 4 florecer 4 los
cuatro afios, pero en terreno duro 6 malo, y
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en gituaciones elevadas, no florecen hasta los
siete anos. A los doce meses después de flo-
recer, principian 4 dar fruto, y contintian asi
has los 60 anos, cuando comienza 4 decaer
¥ cesa de producir frato, pero su tronco en-
tonces es de.més provecho que su frgto.
Hay en Ceylan cinco especies de palma
de coco, y algunas desconocidas en toda otra
parte del globo, La mis estimada es la 1la-
mada Cogo Real, siendo su fruto de una figu-
ra.peculiar; y de un color naranjado muy vi-
vo. Lista especie se cria s6lojnnte 4 los tem-
plos Budh, formando conestas palmas-como
los patios de naranjos junto & algnnas cate-
drales de. Espatia;, y log sacerdotes haeen
presentes de estos cocos 4 los europeos res-
petables que. visitan devotamente el sagra-
rio de su negra divinidad, no consintiendo
los negros 4 dioses blancos entre elles. La
seganda variedad, aunque también de eolor
naranjado, es de diferente hechura, y.por
@sto es segunda en estimacion, La tereera
variedad es el pajizo, de figura de covazén
con la particularidad de que remavida la eor3
teza, queda el coco de un color r0jo, y su
carne interior es comible, La cuarta varie-
dad es el coco comfin y mas sonoeido, y de
empleo general para suuso doméstico y eco-
némico. La quinta especie llamada Maldi-
via es una palma enana, enyos coeos son del
tamario de huevos de cisne y su c4scara sua-
ve, de color muy lindo y serian mny estima.
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dos:para; mates en el Paraguay 6-para jiea-
ras de chocolate en México. En Ceylédn no
son de uso alguno, y se fienen sélo por cu-
riosidad.

Lios usos de la palma de coco son muchi-
simos. Aserrados los troncos se emplean en
la construceién de botes y barcos costeros
de 80 4 150, y aun algunos de 200 toneladas.
Se aplica 4 todo cuanto es necesario para
edificar una casa, yigas, tirantes, alfangias,
techos, postes, ete. Trabajando con m4s finu-
ra se hacen buenas sillas, cajas para las la-
bores de sefioras, y lindos bastones para ca-
balleros. Las hojas m4s grandes siryen para
techar, protegiendo eficazmente de 108 rayos
del sol y de las Tluvias. Se hacen con ellas
canastos, espuertas, escobas, esteras, sacos,
hamaeas, y ofras muchas cosas.

Al tope-de la palma hay un gran ntimero
dehojitas muy apiniadas, 6 dobladas unas so-
bre otras formando una eol bien abultada.
Bgcomidamuy gustosa,eruda 6 hervida, en
ensalada 0 en encurtido, siendo en esteal-
timo estadosuperior 4 las alcaparras, 6 4los
tomates, y aun al famoso mango; pero su
condimento més estimado es en fricassé co-
mo lo preparan en la India. El modo més
usual es cortarla transversalmente en taja-
ditas delgadas y servirlas con los postres,
siendo en este estado muy parecida & la al-
mendra de Santa Elena. Esta col es muy es-
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timada pero muy costosa, porque perece el
arbol luego que es cortada.

El uso del coco més general y conocido de
nuestros lectores, €s el comer la carne blan-
ca interior; cruda, y algunas veces confitada;
pero serd muy raro el lector gne haya comi-
do esta carne en su mayor delicadeza como
se sirve en algunas ocasiones en la mesa de

los holandeses y portugueses de Ceylén; Se -

pone.el coco en tierra coma para plantarlo,
y despnés de haber echado las primeras hos
jas se saca y se lava. En este estado no tie-
ne aquella dureza ni rancidez del coco seco,
esté4 muy esponjoso y tiene un gusto muy
agradable al paladar; en la mesa de un Sin-
galis § Ceylanés eg este plato la mayor de-
licia, - ¢ U7 2
El coeo verde cortado -con un cuchillo y
vaciado el licor que contiene, es una bebida
dulce, refrigerante, cuya delicadezamo pue-
de conocer sino el que se ha hallado al me-
dio dia en un bosque de cocos y ha recibido
nu vaso de licor Hamado Todi de manos'del
trepador. Dejado ‘el coco un poco de tietmipo
més en la palma, y arrancado cuando el Ii-
quido comienza & espesarsey pegarse 4 la
cascara es un boeado delicioso. En este esta-
do se separa la pulpa de la cdscara con una
cuchara, se echa dentro'de vn vasito de vi-
no de Madera 6 de Jerez algunas gotas de
zumo de limén, nn poeo de azficar y nuez
moseada, se revuelve todo y sé come con cu-
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chara, Nadie, que no lo sepa, podrs imagi-
nar que es una produceién vegetal, y si los
antiguos poetas hubieran gustado el coco en
este estado, le hubieran destinado para ali-
mento de sus dioses, superior sin duda 4 su
nnaginaria ambrosia, Dejado maduarar com-
pletamente, se saca la.carne blanca, y con
cierto instrnmento de madera y hierro, la
reducen, 4 serrin, al que afiaden agua y apre-
tandelo en un lienzo sacan un jugo blanco,
como nuestra leche de almendras, el cual se
come eon arroz, comida usnal en las islas de
Asia y muehas partes-del continente. Es en
todo respecto nuestro arroz eon leche de al-
mendra; pero més agradable al paladar, més
ligero al est6mago, y més saludable 4 la
constitucion en aquellas regiones, Los alba-
hiles usan también el liguido del coco verde
para desleir la cal, yaapagada y enjalbegar
las paredes y'cielos rasos, 6 para desleir el
Yeso para cornisas, imitando muy bien el
marmol blanco: la cualidad adhesiva del 1i-
quido del coco da mucha: hermosura 4 este
blanqueado en las habitaciones. Ultima-
mente, las lindas indias se lavan la eara con
el agaa del coco verde, llamada Corumba,
asi como las morenasenropeas lo hacen con
la pasta de las almendras dulces, después
que los farmacéuticos han extraido el aceite,
¥y ambas consiguen dar al cutis la freseura
¥ suavidad deliciosa que desean.

Hasta aqui g6lo hemos tratado del lignido




430 5000, RECETAS

6 pulpa del coco, deseando que nuestros lee-
tores en aquellas partes de Amériea donde
abundan, hagan experiencias, puesno tene-
mos noticias de qwe en el Paragaay ni en
Guayaquil, en Panamé ni en Cartagena, en
la Habana ni en Jamaioa ni otras islas, se
practiquen los usos mencionados, y omitien-
do el uso de la concha trabajada en vasijas
finamente labradas, en cucliaras Y gran va-
riedad de ornamentos, hablaremos ahora del
uso de la ¢aseara extérior.

Separada/la parte fibrosa exterior del €0c0,
86 emplea en su'estado natural para cepillos
de ropa en lugar de setas, y también ge ha-
cen escobillas para enjalbegar, poniendo las
fibras eon igualdad, y asegurdndolas 4 un
mango & proposito. Bl uso m4s general, sin
embargo, es hacer cuerdas y lona para velas
con las fibras. Se echan las c4soaras en an
estanque 6 charco de agua, dejandolas re-
mojar por algunas semanas, hasta que las
fibras se'vielven'elasticas. Sacadasdel agua
8@ baten con palos para separar 148 sustan-
cias ‘extraiias. con que estan mezeladas, y
queda en 1z consisteneia de céfiamo, el eual
se hila muy fino para hacer lona, 6 més vas-
to para torcer cuerdag Y aun eables mny
gruesos. Ahora se hace use en Inglaterra de
la fibra 6 chseara del coco para eolohones de
cama, en lagar dé erines 6 cerdags, siendo

superior 4 6stas euando estd bion: batido y
limpie,
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El tronco de la palma de coco, desde diez
hasta treinta y cineo afios, tiene la médala
y fibra muy blanda, esponjosa y hameda; si
se barrena en esta edad arroja por la herida
un licor blanco y dulee, el cual se'recogs en
vasijas de barro durante la noche, Bebido
por la mafiana antes 6 al salir del sol es una
bebida tan deliciosa como saludable, siendo
un genial aparente; pero los naturales la to-
man & las nueve 6 4 las diez de 1a mafiana,
cuando ha prineipiado la fermentacion; 4 las
onee de la mafiana es un excelente sustituto
de levadura para amasar; la masa fermen-
tada con este toddi haéé un pan muy bueno
y 8in la dureza del pan hiecho eon yiste de
eerveza como en' €l norte de Wuropa, v sin
el esponjado liueco del pan francés. El'me-
Jor toddi pari éste, asi como para beber, se
saca de las flores del 4rbol, ¥ en alganos
paises; como en’ Africa, le llaman vino de
palma,

El celebrado aguardiente arrac, que en
Batavia se hace de arroz, se degtila en Qey-
140 del toddi fermentado, siendo tan extre-
madamente faerte, que cien arrobasdel lieor
producen veintieinco de excelente arraec, 6
rack, eomolellaman Josingleses. Hste aguar-
diente euando nuevo, es muy malo 6 injurio-
80 4'la salud; peéro después de algunos afios
es ana bebidaagradable y provechosa, Cor-
tada una pifia y dejada algunés’ dias en
arrae, comuniea al aguardiente un-sabor 'y
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olor exquisito, que guardado por algunos
afios, no tiene igual en el mundo.

Se extrae también mucho aceite del coco,
cuyo proceso omitimos por no ser de utilidad
alguna 4 nuestros lectores.

965
Amarillo indiano.—Color

En Zes Archives des Sciences de Génova,
estndia M. Grebe el amarillo indiano, tan
apreciado por los acuarelistas, tratando de
conocer c6mo se fabrica esta.sustaneia en la
India. M. Greebe ha tenido la buena suerte
de averiguar esto Ultimo por/la relacién de
nn indiano llamado Muankharji, relacién que
M. Graebe adjnnta & sa estudio.

Segin esa relacién, los indianos fabrican
el producto mencionado con la orina de' 1as
vacas alimentadas con hojas de mango. Kl
progedimiento es el siguiente: se recogen las
orvinas de los animales sometidos al trata-
miento de las hojas de mango, y se vierten
en nna olia que se calienta directamente.

El-calor produee la preeipitacién de ia
materia amarilla, que se recoge, vertiendo
tode el liguido en un pedazo de género que
detiene la materia precipitada. Esta se pren-
sa con la mism2 teln en forma de bola y se
pone & seear primero & la lumbre y después
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al sol. En este estado se vende 4 los comer-
ciantes, quienes la expenden 4 los pintores.

Como en algunasregiones de México abun-
da el mango, bueno seria ensayar la fabriea-
¢i6n del amarillo indiano para ver si produce
buenos resnltados.

266

Serpientes,—Otro tratamiento contra
Ias mordeduras de Ias

M, Kanfman ha estudiado la accion fisio-
l6gica del veneno de la vibora, y ha encon-
trado su antidoto. Este sefior deduce de sus
experiencias, que el nitrato de plata, el bi-
cloruro de mercurio y el permanganato de
potasa, son ineficaces; que por el contrario,
el 4cido crémico inyectado en el lugar mor-
dido, en una solucion & 1 por ciento, atemia
las perturbaciones locales y generales: debe
inyectarse lo més pronfo posible,

Este seuncillo tratamiento es, gin dnda,
efieaz y digno de recomendarse, particular-
mente 4 10s viajeros y campesinos mexica-
nos.

Cuando no se tenga cido crémico, pue-
de prepardrsele por un procedimiento répi-
do y econémico: se agrega 4 una disolucion
eoncentrada de bicromato de potasa & 40
6 50 grados, una vez y media su volumen
de deido sulfiivico del comercio; el écido erd-
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experiencias, que el nitrato de plata, el bi-
cloruro de mercurio y el permanganato de
potasa, son ineficaces; que por el contrario,
el 4cido crémico inyectado en el lugar mor-
dido, en una solucion & 1 por ciento, atemia
las perturbaciones locales y generales: debe
inyectarse lo més pronfo posible,

Este seuncillo tratamiento es, gin dnda,
efieaz y digno de recomendarse, particular-
mente 4 10s viajeros y campesinos mexica-
nos.

Cuando no se tenga cido crémico, pue-
de prepardrsele por un procedimiento répi-
do y econémico: se agrega 4 una disolucion
eoncentrada de bicromato de potasa & 40
6 50 grados, una vez y media su volumen
de deido sulfiivico del comercio; el écido erd-
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mico se deposita por el enfriamiento. be le
separa del liquido, se le escurre y se le seca.

967
Calor.—Manera de darlo a los aposentos,

Puede calentarse una cama 6 aposento por
medio de una caja de hierro 6 estafio, en la
que se echa uno 6 muchos pedazos de cal mo-
jada en agua fria. Ciérrese herméticmnente
dicha caja; y al cabo de algunos minutos se
observari que esta tan caliente, que es im-
posible toearla. Bl calor que despide es sua-
vey tiene la ventaja de que se obtiene & po-
Ca costa,

988

Cera extraida de Ia flor del chopao,

Podos los periédicos anunciaron hace al-
Suuos anos qne un sujeto habia descabierto
el modo de extraer de las flores del chopo,
una especie de cera equivalente 4 la que se
emplea para hacer hujias. Este resultado es
conocido de mucho tiempo 4 esta parte, y
Mr. Gay-Lussac, habl6 ya de esta sustancia,
en sus leceiones de quimica, en la Sorbona.
En el tiempo de la savia de los arboles, se
cogen las yemas de log chopos, métense en
unos sacos ignales 4 los que sirven para con-
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servar el hombrecillo, y se someten 4 una
fuerte presién: ésta hard colar una eera muy
buena, que podra aplicarse ficilmente para
lo que se necesite en el comercio, Rste és un
ramo de industria, tanto més provechoso,
cuanto no es el chopo sélo el que produce es-
ta cera, pues se halla extendida en foda 1a
vegetacion: la dan los tallos, las hojas Y los
frutos de los vegetales; aunque se eree que
los chopos la llevan con més abundancia.
Se ha encontrado la primera materia en can-
tidad bastante para ilenar todas las 1i6cesi-
dades; pero faltars todavia para congiderar
wnehas cosas, entre otras inventar un medio
econbmico de purificar esta cera, y decidir
si puede hacerse esta especie de cosecha en
los drboles mismos sin perjudicarlos: dos
cuestiones que saltan maturalmente 4 Ia vis-
ta, y cuya solucién se hace precisa. Hemos
ereido conveniente indicar estas difiultades,
y-hacerlas notar 4 las personas 4 quienes in-
terese profundizarlas,

969

Cerveza.—Su fabricacién con 1a vaing
de losgnisantes verdes (frijoles),

Las vainillas verdes de los guisantes con-
tienen una sustancia tan azucarada, que,
cociéndolas en agua sueltan un licor seme.-

ante enteramente, en gustoy olor, al mosto
) = ?
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de cerveza; asi es que, mezeldndole un poco
de salvia 6 de hombrecillo, y haciéndole fer-
mentar, se consigue una bebida excelente.
Tl método es muy sencillo: pénense las
vainas en una caldera, se les echa agua
hasta cubrirlas media pulgada, y se dejan
gobre el fuego por espacio de tres horas,
filtrase el liquido afiadiendo la competente
cantidad desalvia 6 de hombrecillo, y en se-
guida, se deja fermentar como el mosto de
cerveza. Lg salyia reemplaza perfectamente
¢l hombreeillo, y es preferible para el liqui-
dode gue hablamos,—Echando ofra cantidad
de vainillas en el liguido de la primera coc-
cién, antes de enfriarse, se obtendré una be-
bida en nada inferior 4 la cerveza inglesa.

970
Sordo.—Hablar y confesara un

Se toma un palo eualquiera, grueso como
in dedo, dedos tercias de largo; uno de los
extremos 1o pone el sordo entre sus dientes,
y el otro 1o pone el que oye 4 uno de los la-
dos de la nuez de la garganta, y asegurado
el palo de este modo, hiblase al sordoy oird
perfectamente cuanto se le diga, con grande
admiracion. Experimentado,
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971
TIEMPOS DEL ANO.

El afio se reparte en cuatro tiempos, es &
saber: en verano, esfio, ofofio é invierno; ca-
da parte de estas, segin los astrénomos, eon-
tiene tres meses.

El verano tiene prineipio & 21 de Marzo y
acabase 4 22 de Junio, cuya calidad es ca-
liente y hiimeda, y en esta primera parte
del afio predomina la sangre, y si dicho ve
ano ¢ primavera fuera muy hiimeda, las
frutas se pudririan en los drboles, habré
abundancia de yerbas, pero serin de poca
sustancia y proveeho. Si fuere muy calien-
te, los arboles echardu temprano flor, hajas
y fratas, en las cuales se criaran muchos
gnsanos, y las rosas saldrdn autes de su
tiempo y dardn menos olor de lo que suelen.
Si fuere frio y seco denota haber una gran
helada al fin del verano, que destroira las
frutas y bard no poco dafio 4 las uvas. Si
fuere muy seco, senala poco frigo y menos
fruta, pero buena. Sifuere frio, tardarin los
frutos, serdn buenos y de provecho.

El estio comienza 4 23 de Junio y acabase
4 23 de Septiembre, cuya calidad es calien-
te y seca, y en-esta segunda parte del afio
predomin@ la edlera; y si dicho estio fucre
muy hiimedo, sus frutos s¢ pudrirdn, y de.
nota poco trigo, menos cebada y muchas ¢n-
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fermedades. Si fuere muy seco, sus frautos
seran buenos y sanos, pero las enfermedades
seran muy agadas: si fuere muy caliente,
habrd abundancia de frutas con muchas en-
fermedades: si fuere frio, sus frutos serdn
bueénos y el ano algo trabajoso.

Kl ototio tiene prinecipio 4 23 de Septiem-
bre y acabase # 21 de Diciembre, euya cali-
dad es fria y seca, y en esta tercera parte
del afio predomina la melaneolia. Y si dicho
otono fuere muy himeio, serd causa de pu-
drirse las uvas y gastarse los vinos al vera-
no, y al mudarlos de madre. Si al fin del

_otono lloviere mucho, promete poco trigo y
wenos cebada al afio siguiente; pero si faere
miy seco, senala falta de todo mantenimien-
to y muchas enfermedades en la sepunda
parte del afio signiente. Si el otono faece
muy frio, sus featas tendrin poeco sabor v
gusto, como son granadas, nispolas, aceity-
nas, canas dulees y otras semejantes, que se
cogen en dicho tiempo. Si fuere frio y 5€00,
templadamente, promete buen affo v mucha
salud. 3

El invierno comienza 4 22 de Diciembre v
acabase 4 20 de Marzo. La calidad de esta
cuarta parte del anio es fria y hameda, en
la cual predomina la flema. Y si dicho in-
vierno fuere caliente y hiimedo, serd dafioso
a las plantas y 4 lasalud, Sifuere muy ven.
toso, gastaga los frutos y disminuird las se-
millas. Finalmente, al trastocarse las euali-
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dades naturales de los enatro tiempos del
afio, es cierta sefial de esterilidad y falta de
mantenimientos, y diversidad de enferme-
dades.

972
VINA.—CULTIVO DE LA

Enero—En este mes se da la segunda bi-
nazén, aprovechando la buena sazén de la
tierra y comenzando porlascepas donde ésta
se halle mas préxima i secarse. Profundidad
igual que en el primero, si el anio es lluyioso
y algo mis si es seco. Esmerada limpieza de
parasitas. Desyemart 8i hubiere nuevos bro-
tes. Hn la primera guincena, segundo des-
puntamiento 6 desmoehie y segundo azafrajo
en ¢aso de oidiwmn. Repeticion delas fumiga-
ciones de tabaco en las vides recientemerite
atacadas por dicha enfermedad, En este mes
hay que redoblar el celo para la destraceion
delos insectos,sobre todo,del gusano roedor.

Febrero.—Fin de la segunda binazén y
principio dela tercera y tiltima para exter-
minar las plantas adventicias. Esta vez se
practicard someramente, sirviéndose de la
azada; bastaran dos centimetros de protun-
didad, Tercera y postrer desyemadura, en la
segunda quincena. Suspension de los sar-
mientos euyo fruto arrastre. Del 1°al 15, al-
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timo azafraje contra el oidiwmn, donde lo hu-
biere, Las hojas y restos de la despampana-
dura son excelente forraje para el ganado
lanar. El despampanar es intil en las vifias
meridionales. Mdarcanse las cepas malas 6
estériles y se hacen los preparativos para la
vendimia,

Marzo.—Aprovéchase el buen tiempo para
terminar la_tercera binazén, comenzada el
mes avterior, Prosiguen el desyeme,’el des-
punte y la despampanadara en las vides de
vegetacion vigorosa. Procédese 4 la vendi-
mia; y esutil advertir que debe hacerse cuan-
o el grano de la uva esté en su casi total
madurez; que para el trasporte del fruto con-
viene tode vaso que no deje escaparse el
Zumo, eomo por ejemplo, cubos ligeros de
maderainodora y gue el entonelado del mos-
to debe hacerse con toda la rapidez posible.
Para Ia fabrieacién del vino, véanse los bie-
nos tratados modernos.

Abril—En algunos paises, especialmente
al Norte, Ja vendimia tendra lugar en este
nies; pero en tal easo, pocas veces 1a uva sera
cogida en buena sazén y los vinos necesita-
ran ser dulcificados, aleholizados y quiza des-
acificados. El vitieultor ocupa este mes en
cuidar de Ia elaboracién del vino, reparar lag
cerdas, recoger Ias horquillas ¢ rodrigones
y apilarlos de una manera conveniente, No
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hay que introducir ganado al pasto en las
vinas, uso bérbaro, practicado en algunas
localidades después de la vendimia. El orajo
sirve para abono, para alimento de las bes-
tias, para combustible, para hacer una bebi-
da, extraer aguardiente, vinagre, aceite, ver-
de gris y 4lcali 6 potasa. En el Mediodia se
da prineipio 4 la poda.

Mayo—Desembarazase de los rodrigones
Y Se procura su conservacion recogiéndolos
en fajos y preservandolos de la Huvia cuan-
to sea posible. A fines de este mes se empe-
zard la labor de invierno, cuya profundidad
sera de 10 centimetros, si las raices lo per-
miten. Si la labor 1m0 es realizable, se hace
uso de la azada, formando moutones de las
plantas cortadas, y cubriéndolas con tierra
para que aquellas se pudran. Evitese el que
las cepas queden sepultadas. Acarréase el
abono, pero no se aplica. Pénese al pie de
cada cepa enferma, un poco de sulfato. de
hierro y sereemplazan 1as estériles, anterior-
mente marcadas. Prepdranse las tierras pa-
ra la plantacion de primavera; y hasta pne-
de verificarse en las que sean ligeras, en cu-
vo easo hay que limpiar y estereolar con abo-
no bien curado. Continia la poda.

Junio.—Conclayese la labor de invierno
v los terromonteros de las malas plantas
arrancadas; dbrense los hoyos, para la plan-
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tacién de primavera, segﬁl} sean los @err_f}-
uos, 4 mano, con la azada 6 con la reja. Se
empieza 4 amugronar y & acostar, operacion
que signe hasta la proxima estacion. Arran-
canse las cepas muertas y se desarraiga es-
meradamente parala replantacion 4 su tiem-
po, nivelando luego el terreno y estercolin-
dolo. Aprovéchanse los dias malos para el
acarreo de abonos, tierras, yerbas, ete., y se
preparan los mugrones.

Julio.—El laboreo, hecho antes dela au-
sencia de la savia, acelera la vegetacion. Du-
vante el invierno tiene dos ventajas: ¢“‘econo-
mia de tiempoy dinero; preservacion contra
las heladas tardias.” Practicada mis tarde
la labor, se hace seutir con mayor fuerza la
accion de la helada, & causa de la irradia-
ci6n del caldrico. Otra gran ventaja; la des-
traceién de mayor nlimero de insectos, expo-
niéndolos asf, al rigor de los hielos. La pro-
fundidad de la Tabar, no debe pasar de 10
centimetros, & fin de respetar las raices,

INTERTO DE LA VINA.—Sabido es que la
vifia renovada por el método ordinario (plan-
tando vides jovenes) no datodo el fruto has-
ta el quinto 6 sexto atio. Varios son los me-
dios que han buscado muchos labradores
para evitar ese inconveniente, y entre ellos
han descubierto el del injerto. Por este me-
dio, que comienzan & adoptar muchos pro-
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pietarios dela Céte-Dijonnais, no tan sélose
consigue una buena cosecha desde el primer
ailo, sino que también se tiene la ventaja de
poder hacer de calidad superior un plantel
de vinas de mala calidad.

Agosto.—Contintase el Iaboreo; se acos-
tumbra dar euvatro manos 4 la viiia. Una
después de la poda y tres binazones duran-
te la buena estacion, antes de que florezea,
cnando el grano est4 formado y cuando co-
mienza a variar. Todas estas Iabores deben
ser francas, Se combaten las enfermedades
propias de la vid, limpiando 1as cortezas vie-
Jas, vertiendo sulfato de hierro 6 azufre al
pie y evitando los abonos animales, La de-
crepitnd reelama labores profundas, abonos
bien curades y una poda espegial, Esta con-
siste en separar un sarmiento por cada dos
de los nacidos el afio anterior y poner el
otro 4 dos yemas. Practiquese [a plantacion.,

Neptiembre.—A principios de 1a primavera
debe suspenderse toda labor en los climas
inconstantes, donde las heladas tardias pue-
den sobrevenir, Las anteriores labores son
las suplementarias 6 de invierno; en este
mes principian las verdaderas 6 indispensa-
ble. Jamds se labrard en tiempo luvioso,
frio 6 de nieblas, En los elimas tardios se
puedeataquizar por la primavera: en los me-
ridionales por el otofio 6 el invierno. El ob-




444, 5,000 RECETAS

jeto es separar la cepa y poblar los racimos.
Se contintia la poda, alli donde se haya co-
menzado haeia el 15 del mes anterior, esto
es, en las regiones septentrionales, asi como
también la plantacion. Pédase la vifia nue-
7a, se practican injertos y se usa el sulfato,
enterrandolo si el tiempo estd seco, Tam-
hién se amugrona.

Octubre—Primera labor, con tiempo seco,
en los terrencs abundantes en malas yer-
bas. Se rastrilla 4 tres ¢ cuatro ecentimetros
de fondo y hasta cerca de diezdonde lashe-
1adas son temibles. La poda debe estar eon-
cluida; también la plantacién puede afin in-
jertarse. Continfian los medios preservativos
contra las enfermedades y la aplicacién de
abonos, con tortas compuestas de aceite y
gnanoen tiempohitmedo. Estemedio en com-
hinacion con el sulfato de hierro, puede rea
nimar una vina agotada. Losefectos de Ias
heladas tardias se evitan, cubriendo eon una
capa de 6 4 7 centimetros de tierra las cépas
¢ sarmientos, destinados & la poda, desta-
péandolos en tierpo oportuno.

Noviembre~--Terminase la primera labor y
empieza la primera binazdn; pero esto des- .
pués de enrodrigonar y desyemar las vides.
Debe practicarse superficialmente la bina-
z0n, desarraigando y acostando las maias
plantas para que perezean, y principiando
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por donde la necesidad sea masapremiante.
Si la vifia est4 avanzada, se despuntan los
brotes nnevos. En este mes se presentall
el oidiwm y los insectos destructores. Com-
bétense con azufre en polvo, yeso ¢ famiga-
ciones de tabaco.

Diciembre.~~Conclusién de labinazon, don-
de haya quedado pendiente; perono cuando
la vifia estd en flor, pues los sacudimientos
la desgajan. La operacién de enrodrigonar
est4 indicada en este mes. Sidurante el flo-
recimiento Hoviese, hay que apresurarse &
despuntar y sacudir el agua c¢on una vara
acolchada, De todos modos, en este mes S€
despuntarin los brotes y se desyemari por
segunda vez. Continfia el tratamiento con-
tra las enfermedades vinicolas. Las orugas
se destrnyen con soluciones de jabon negro
6 cloruro de cal. Guerra constante 4 1os in-
seetos.

FIN DEL TOMO TERCEROU.

Bl indice de este tomo, véase en ¢l general, al
fin de esta obra,
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