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Sus miradas se fijaron en el gallardo
manecebo que tenia delante, el cual la
contemplaba tambien en estatica admi-
racion.

Este principio novelesco de relacio-
nes dig el resultado que debia esperar-
se: la joven se ruborizo al encontrar
aquel espectador inesperado de su co—
bardia, y recobré el &nimo cuando una
voz varonil y algo trémula se inform6
del estado de su salud.

Mis tarde el Sr. X... ofrecid su co-
che, que esperaba abajo, para condu-
¢ir & su casa 4 la madre y 4 la hija, y
no solo fué admitida la proposicion,
sino el brazo para apoyarse en él la in-
teresante enferma al bajar la escalera.

Una vez en la calle, X... llevo la
amabilidad hasta el extremo de pres—
tarse’a acompanar & las seflorasa su
domicilio, y al lleggr 4 este supo que
aguellaspertenecian & una opulenta
familia americana, residente en Ma-
drid desde los suceses de la igla de

“Cuba: : o

Las lectoras adivinaran lo demas, y
ellas, tarl practicas en escenas de ignal
indole, no ‘exfranaran que 4 los ocho
dias de congeerse estuviese concertado
el matrimonio de la generosa habanera
con el conde de X..., mis notable-por
sus pergamings que por sus riquezas.

Hé aqui como @onde ménos se espera
salte la liebre, para aeabar nuestra
historia con una moraleja ¢ con un re-
fran, segun era moda en lascomedias-
antiguas. = :

El otro matrimonio se realizd-enfre la-
nieta de uno de nuestros mag- ilustres
autores dramatices. del siglo anterior.
y un abogado osewto. ¥ desconocido de-
provineia. - . gie g -

Vino este de Badajoz yaefnbeid en
cierta tertuliz 4 la linda desceéndiente
del gran poeta. S B

Diremos, como los novelistas,“que
verse y amarse fué cbra de an’ mo-
mento, LTS :

Pero los dos amantes €ran - pobres;:
tan pobres que no poseian ofra fortuna
que su juventud: jcuarenta anos entre
los dos!

Cierto dia, una anciana, tia de la se-
fiorita de X... reunié & comer 4 toda su
familia, incluyendo en el nimero al
jurisconsulto extremerio.

A los postres hablose de una cosa
rara en los tiempos que corren: de una

pasion profunda, desinteresada y ver-
dadera.

—;Pobres muchachos! dijo uno de
los comensales. ;Por qué no se han de.
casar? ;No podriamos, desprendiéndo-
nos cada uno de los presentes de algo,
formar una pequena dote a nuestra so-
brina?

—;Bien pensado! exclamo otro de los.
presentes. Yolaregalo ¢inco mil duros.

—Yo, repuso la duena de lacasa, la
daré un aderezo de brillantes que no
me pongonunca, y tres docenas de cu-
biertos de plata usados.

;Era el vino de Jerez que hiabian
bebido; era una noble emulacion enfre.
todos; era, por fin, la levadura de hi
dalgos senfimientos lo que fermenta
‘ha en corazones que N0 8¢ CONMOVian:.
facilmente?

Sea lo que fuere, lo cierto es que los.
amantes, que no contaban con nada al
entrar, salieron de alli poseedores de
cuarenta mil duros.

Suma-pequenia para los ricos; perc
inmensa para:los que no lo son.

Con ella hicieron los: generosos pa-
rienfesiafelicidad de 1a amorosapare-

- ®
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“Ja, e ado™su porvenir.

Ya ven Vds. que lanovelaconyugak
no ha muerto, &4 pesar del matrimonic
civil. 1Con gue animo y 4 ellos!

EL. AMBAR.

Se da el nombre de 4mbar 4 dos sus-
“tancias preciosas muy diferentes una

de otra, asi de su origen como por Sus

propiedades.

Tl ambar gris es una sustancia aro-
méatica, que sobrenada en el agua, y
cuyo-color es ceniciento con diferentes
manchas negrag y amarillas; es seme-
jante 4 la cera, que se presenta bajo un

~aspeeto solido, pero que se reblandece:

*4 una temperatura poco elevada; tiene
un olor muy agradable, y asi es que
donde principalmente se usa es en las
perfumerias, sirviendo para aromati-
zar aceites, jabones; etc. Tambien se
emplea en la medicina como exel-
tante.

El 4mbar gris se recoge en la su-

perficie del mar, en ciertos parajes del
Océano indico: convienen todos en con-
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siderarlo como un producto de natura—
leza animal; pero su origen y su for-
macion han dado margen 4 mil opi-
niones distinfas.

K] Ambar amarillo, conocido tam-—
bien con el nombre de succino, es un
producto de naturaleza mineral, aun-
que por todas las apariencias debe
provenir de la alteracion de ciertos ve—
getales sepultados hace siglos en el
seno de la tierra. Es una sustancia re-
sinosa, de hermoso brillo, amarilla, ¥
4 veces rojiza o pardusca. Las varie—
dades mas preciosas son las trasparen—
tes: pero las hay que son enteramente
opacas. Tiene bastante dureza, y es
susceptible de un hermoso pulimento.
Si se aplica el succino al fuego, exala
un olor aromético; y cuando la tempe-
ratura es bastante elevada, se despren-
de de 6l un licor que sirve para varios
usos quimicos.

No se puede dudar que el ambar
gris ha sido en su origen una sustan—
cia liguida semejante:4. las gomas.

En todas las colecciones mineralé—
gicas se encuentran-ejenaplares.de suc-

cino que encierran pedardsieniiaeta--
les v algunos insectos perfectamente

conservados; y como estos insectos no

viven ya en los paises donde, se.en- |

cuentra el &mbar, es de creer que este
ha sido formade por una-época muy

remota, desde la cual ha variado in-

mensamente la temperatura de los di-
ferentes paises de nuestro globo.
Se halla el succino con mas abuh-

dancia en las costas del Baltico, dondes
su laboreo es objeto de una industrid
muy extensa y productiva. Recogese.
entre lag arenas v las piedras, domde |

Lay grandes vestigios de vegetales
fosiles. Las aguas de los rios y delos
lagos, las olas del mar lo arrojan 4 la
orilla en muy grandes cantidades; pe—
ro tambien ge beneficia por medio de
escavaciones en los parajes . donde
abunda. 2

Las variedades trasparentes de am-
bar amarillo sirven principalmente &
la fabricacion de adornog, como colla—
res, cruces, rosarios, pufios de cuchi-
1lo, etc. Las mdas comunes sirven para
diferentes barnices. Tiene algun uso
en la medicina, pero poco.

Extraense anualmente de Alemania
miles de quintales; pero la mayor par-
te le llevan los europecs al Levante,

donde es muy apreciado y sirve tam-—
bien para el comercio con los negros
de Afl‘i(:‘d.

Desde la mas remota antigiiedad es
conocido el nombre de ambar. Los
griegos y romanos le apreciaban mu-
che; aquellos ignoraban su proceden—
cia, pero las conquistas de estos en la
Germania les di6 & conocer los sitios
en que se encuentra. Safocles lo creia
producto de la India, y debido & las la-
grimas de los gallos y gallinas que llo-
raban la muerte del principe Melea-
gro. En tiempo de Neron, para celebrar
con més magnificencia los juegos del
circo, se mando una expedicion a las
costas del Baltico, de donde se trajo
una cantidad prodigiosa de ambar; que
sirvio para fabricar con €l todes los
instrumentos y aparatos de aquellas
fiestas, y hasta para los adornos del
anfiteatro. s

El Ambar es la primera sustancia en
que se ha descubierto una propiedad
maravillosa. Si se pone naturalmente
un pedazo de succino delante de unas
pajitas 6 pedacitos de papel no se ad-
vierte novedad alguna; pero si se re—
pite la operacion despues de haberlo
trotado en un retazo de lana, entonces
adquiere la virtud de afraer & si aque-
llog papelitos. ;

_ Mugcho tiempo ha corrido sin que se
diese importancia a este fenémeno, que

se advierte tambien en ofras sustan—

cias, yque cualquiera puede repetir con

. un pedaze de lacre; pero hace un gielo
_que-los fisicos han empezado a estu—
diarlo-.con cuidados y se ha llegado a

descubrit que la misma causa es la que
produce’gl.rayo. El nombre de electri-
cidad, eohegue se conoce hoy el indica-

'defopomeno esti-tomado de la palabra
. plgedion; que es la que los griegos da-

Lan gl ambar anarillo.

LA PEINADORA.

“El barbero ha muerto! [Viva la pei-
nadora!

La peinadora es joven y linda, como
no sea vieja y fea. : .

Pero enfonces es una excepeion, que,
cual todas las excepciones, prueba la
regla.
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Queda demostrado, pues, que la pei-
nadora cuenta pocos anos y muchos
atractivos.

Desde las ocho de la mafiana aban-
dona la casa paterna 0la mansion con-
yugal, y corre & prestar sus servicios
% las personas con quienes esta com-
prometida.

Antes—y perdénesenos que tan 4 me-
nudo volvamos la vista atras—antes la
que no podia pagar doncella se peinaba
4 =f misma, ¢ se hacia peinar por cual-
quiera individuo de su familia; pero
actualmente, hasta las damas mas en-
copetadas y ricas, que tienen media
docena de ¢riadas, aceptan la inter-
vencion extranjera paralas operaciones
de su tocador.

La’ peinadora distribuye sus horas
segurr la categoria de sus parroquia-
nas, y segun la pa®a que recibe; de
ocho & ‘doce se dedica & la mujer del
émpleadillo con el sueldo de 10.000
reales, que la da medio duro al mes; &
la viuda del cavaehuelo, 6 del médico,
O del general, que. la abona doble can-
- tidad; v, en fin, desde la una 4 las ein-
co de la farde recorre las casas aristo-
craticas, donde st trabajo es mis es—
pléndidamente retribuido.

La peinadora ha reemplazado al bar-
bero en su doble cardcter de gacetilla

y de Mercurio: ella sabe.fodo 1o que .

ocurre en la capital, valiéndose de los
mismos medios de que el otro se valia,

merced & la facilidad con que se intro--f

duee en las casas, lleva un mensaje del
conde A... par—
ticipa &4 la semorita de C.:. que el jo=

ven X... esth enamoradisimo de ella, ¥-

en fin, presta otros infinifos servieips
menudos, que nunea quedan sii.ga=
lardon. o :

Ademas, tinie el pelo ¢:arrancalas’

canas 4 la senora que pasa.de los ¢in-
cuenta; se presta & blanguear ¢ dar

color 4 los rostros marchitos, por: los .|

afios; se dedica al comereio de cosmé—

ticos y perfumes, y alguna yez 1o ex= |

tiende hasta rayar en los limifes del
de la prendera. = :

De ella se vale la marquesa aérasada
6 la condesita jugadora para llevar al
Monte de Piedad sus encajes y sus ade-
rezos; ella se encarga tambien de ena—
jenar unos U ofros entre las demis
parroquianas, por supuesto con su cor-
respondiente interés; ella, por wltimo,

4 la marquesa de B..; par—

-

w4

interviene y media para arreglar las
diferencias que suelen ocurrir entre la
doncella desvalida, que gasta coche y
tiene palco abonado en los teatros de
la Opera y de la Zarzuela, y su opu-
lento protector.

La peinadora, por las ventajas que-

le ofrece su sexo, es todavia mas util
4 la presente generacion que lo era &
las pasadas el barbero.—Lista, viva,
despierta ¢é inteligente, es un instru-

mento precioso para las intriguillas de-.

esta sociedad del siglo x1x, que no se
asemeja 4 ninguna de las que la han.
precedido por la multitud de pasiones
que la rigen y gobiernan.

Antes solo habia una omnipotente.

para lamujer:—el amor:—hoy son va-
rias las que combaten & aquella, pero.
la principal de todas se llama el in-
teres.

A SMODEO.

LA GOGINERA EN MINIATURA.

Hé aqui las noticias més importantes

-para un ama de casa durante el afo;

las tomamos de las mejores. obras es—

“panolas y francesas que se ocupan de

tan importante-asunto: °
ENERO. Bl mes de Enero es uno de

105 mas favorables para los gastréno—

mos. En este mes abunda la carne, la

-caza y las-aves de corral. Y la provi-

sion'mAs importante que debe hacerse

“enéles la del aceite, que esta ya en el
_caso de poderse usar.

De-cuando en cuando conviene ¢xa-
minar la.fruta que se conserva colga—
da, cuidando de evitar el aire exterior,
porque. la conservacion de las frutas
depende de esta condicion: los arma-
rios que encierran conservas y dulees.
necesitan airearse y que estén bien se—
‘coss.en este mes puede contarse con le
sicuiente:

~Cuarnes. Vaca, ternera, carnero, Cor—

- dero, -puerco.—Cuaza. Liebre, conejo,

faisan, perdiz, chocha, alondras.—
Ares decorral. Capon, polla, gallina,
pichones.—Pescados de mar. Rodaba—
1o, esturion, merluza, raya, hesugo.—
Pescados de agua dulce. Carpa, angui-
la, tenca, lamprea.—Mariscos. Lan—
gostas, cangrejos, ostras.— Horializas-

SR

Cardos, apio, berzas, coliflor, nabos,
zanahorias, patatas.—Frulas. Manza—
nag, uvas de cuelga, peras de invierno,
nisperos.

FEBRERO. En este mes desempelia
¢l cerdo uno de los més importantes
servicios en la alimentacion, puesto
que la caza y aves de corral escasean;
las provisiones son las siguientes:

Caraes. Vaca, ternera, carnero, puer-
co.—Caza. Liebre, conejo, faisan, per-
diz, chochas, gallinetas.—4 ves de cor-
ral. Capon, polla, gallina, pavo, pi-
chones.— Pescados de mar, Rodaballo,
merluza, raya, lengunado, besugos,
sardinas.— Pescados de agua dulce. An-
guila, carpa, perca, tenca.—Mariscos.
Ustras, langostas, cangrejos.— Hortali-
2as. Cardo, berza rizada, coles, acede—
ras, espinacas, achicorias, 4pio, zana-
horias, nabos.—#rutas. Peras y man—
zanas de invierno.

MARZO. En este mes' se consumen
mas pescados y legumbres,: por razon
de 1a Cuaresma, que en los demas me—
ses del afio. Es, pues;.necesario. pard
la variacion de los manjares, que: und
buena ama de gobierno tenga hecha
su provision de pescados conservados,

tales como el bacalao seco, salmon
ahumado, sardinas, anchoas, ostras,’

bogquerones ;- ete: | escabechados’ & en

aceite, asi como:un:buensurtido de-
legumbres seeas;- garbanzos, aluvias; .

lentejas, ete., guisantes, judias verdes,
tomates y otras, conservadas en ¢ajas
0 botellas. "EH

Provisiones de este mes: o
Carnes. Vaca, ternera, carnero,’ cor-,
dero.—(Czza. Conejos y liebres.—4 ves

de corral. Pavos, gallinag, pollas, pi-
chones, anades pequencs.—Pescudos
de.anar. Rodaballo, salmon, raya, len—
guado, shbalo.— Pescados de agua dul-
ce. Carpa, trucha, anguila, tenca.—
Mariscos. Cangrejos, langostas, “os~
tras.— Hortalizas. Berza rizada, setas,
lechugas, cardos, acederas, achicorias,

espinacas, nabos, cardillos.—Frulas.

Peras y manzanas.

ABRIL. Las aves de corral y 1a caza
crian en este mes con esmero la nueva
generacion; los corderillos empiezan &
proporcionar nuevos platos con sus di-
ferentes sazonamientos. El Mediodia
empieza & proporcionar desde ulti-
mos de Marzo hortalizas y frutas tem-
pranas.

Provisiones de este mes:

Curnes. Vaca, ternera, carnero, cor-
dero.—Awes de corral. Pollos, pollas,
gallinas, pavipollos y pollos de pato.—
Pescados de mar. Salmon, lenguado,
sdbalos, rayas y besugo en cscabe-
che.—Pescados de agua dulce. Angui-
la, carpa, tenca.—Mariscos. Langos-
tas, ostras.— Hortalizas. Coles riza-
das, dpio, achicorias, acederas, espina-
cas. rabanos.— Frufes. Peras, manza—
nas, naranjas, fresa.

aMAY0. Leche, manteca de vacas,
quesos blandos, requeson, huevos tan
abundantes como buenos son log pro—
ductos mas notables de este mes: em-
piezan las patatas tempranas, las ber—
zas, los rabanos, las zanahorias y los
esparragos. Tambien empiezan & apa-
recer los primeros guisantes. Los pi-
choncillos y la codorniz convidan con.
lo sabroso de su carne. Los pescados de .
mar son ménos comunes por la dificul-
tad de tragportarlos con el calor; en su
lugar se recurre 4 1a’carpa, & la pesca
y 4 los cangrejos, que se acercan a su
mejor mes.

Provisiones de este mes:

Carnes. Vaca, ternera, carnero,.cor-
dero.—4 res de corrgl. Pollos, pollas,

“gallinas, pavipollos, pollos de patoy de

- ganso, pichones. — Pescndos de mar.

‘Salmon,.rodaballo, lenguados, escabe-
chie de besugo.— Pescados de agua dul-
“ce. Anguila, carpa, tenca, gabalo.—
“Matiscos: Langostas, cangrejos.—Ca-
-2@: Codornices, palomas.— Horfalizas.
Coles"nuevas,’ coliflores , alcachofas,
_acederas, espinacas, guisantes, habas,
“espArragos; zanahorias nuevas, nabos,
rdhangs, ‘patatas nuevas, cardillos.—
Frutas. Cerezas, fresas, naranjas. :

Junio. - En este mes los terneros y
los carneros cebados con el verde son
muy suctilentos. Los pollos nuevos, que
en -Mayo selo ‘servian para guisados,
son en Juiiio -excelentes para asados
con Setasy los pollos de pato, las perdi-
ces'y las eodornices. Los vegetales se
sahorean’.con gusto, siendo variados ¥
abundantes.

Provisiones de este mes:

Carnes. Vaca, ternera, carnero, cor—
dero.—A tes de corral. Pavipollos, ga—
llinas y pollos.— Pescados de mar- Sal-
mon , lenguados, rodaballos, sargo.—
Pescados de agua. dulce. Sollo, tenca,

anguila, carpa.— Caze¢. Codornices,
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perdices, palomas.— Horlalizas. Gui-
santes, habas, esparragos, alcachofas,
pepinos , calabacines, acederas, Zza-—
nahorias, patatas nuevas, rabanos.—
Fruias. Peras pequenas, cerezas, guin-
das, albaricoques, fresa.

Jurio. En este mes debe pensarse
en poner los pepinillos y alcaparras en
vinagre. Las cerezasy albaricoques se
ponen en aguardiente, ¥ s€ hacen las
ratafias de guindas y de noy6. Asimis-
mo se hacen losjarabes de guinda, gro-
sella, moras, Zarzanoras o frambuesas,
los dulces de almibar y las jaleas, y se
cecan al horno para conservarlas, las
ciruelas, albaricoques y Cerezas. Los
pollos de pato doméstico, los pollos ¥
pollas de corral se encuentran en su
wmiejor estado. Las judias verdes preva—
lecen, y las blanc#s vienen a disputar—

Jas el dominio de nuestra mesa, Las al-

cachofas estn en toda su bondad. Las
lechugas, principalmente las romanas,
han alcanzado fodo su desdrrollo; los
tomates Han dnvadido ya las cocinas, ¥
las patatas son.mas harinosas. Los me-
lones empiezan & mostrarse en los co-
medores, Las:frutas rojas estan perfec-
tamente maduras yse cogen las ciruelas:
cliudias, albaricoques, algunos albér—
chigos v almendras tiernas: Empicza
va & aprovecliarse de la abundantia de
los huevos, conservando l0s primeros
para usarlos antes de los que serguar-
den para el invierno. SR

Provisiones de este mes o

Carnes. Vaca, ternéra; cafnerg, cor—
dero.— A 7es de corral. Pollos,.gallinas, ‘
pichones, pavipollos, polks de pato’y;
de ganso.—Pescado de ivar. . Sargos,t

lenguados, rodaballo; en los puerios de
mar solo; pues €l calor impide traspor-
tarlo al- interior.— Peseados de agud
dulce. Sollo, carpa, tenca, anguila.

Cazo. Palomas, codornices, perdices.—
Horlalizas. Coles, guisantes, acederas,

pepinos, pimientos, tomates, -calabaci—

nes, judias verdes, sétas, patatas; —

Firuta. Albaricoques, naranjas, tirue—
las, peras, manzanas tempraneras, al-

bérchigos, grosellas, cerezas, brevas,
melon, sandia.

AGoSTO. Mal mes para los aficiona-
dos & la solidez de los alimentos. La
caza no produce mas que perdigones y
lebratos: Los higos y los melocotones
estin en su apogeo; las moras y las
uvas de parra adornan los postres.

Provisiones de este mes:

Carnes. Vaca, ternera, carnero, cor-
dero.—Caza. Lebratos, gazapos, faisa—
nes, conejos, palomas, gallinetas, per-
dices, codornices.—4 ves de corral. Pi—
chones, pavipollos, gallinas, pollos.—
Pescados de mar. Rayas, lenguado,
atun.— Pescados de agua dulce. Carpa,
sollo, anguila.—Mariscos. Langosta,
cangrejos.—Horlalizas. Judias verdes
y secas, coles, alcachofas, setas, esca—
rola, zanahoria, patatas, pimientos dul-
ces, tomates, calabazas, calabacines,
pepinos.—Frutus. Melocotones, cirue-
las, uvas, higos, peras, manzanas, mo-
ras, melones, sandias. .

spripvere.  La caza doméstica, el

pato vy el conejo estan en su perfeccion,

atendiendoal gustodel consumidor; las
demas aves de corral no hacen mas que
crecer. Los pescados de mar empiezan
4 hacerse apetitosos y se pueden ex-
portar. con ménos exposicion de echar-
se 4 perdéer. A las frutas se afiaden las
uvas y los mejores melocotones, las
nueces y las avellanas.

Provisiones de este mes:

Caranes. Vaca, ternera, carnero.— Ci-
24, Comejos, liehres; faisanes, palomas,

‘pajarilios; perdices, chochas y las ulti-

mas codornices.—A ves de corral. Pavo,

- @anso; pato; gallinas, pichones.—Pes-
. cddos de mar. Salmon, rayas, merluza,

lenguados, ete.—Pescados de agud dui-
ce. Carpa, rollo, loinas, barbos.—Ma—
piscos. Ostras, langostas.— Horfalizas.
Judias verdes, berzas, cardo, nabos,
zanahorias, patatas, pimientos dulces,

- tomates, . calabaza.— Frutas. Melones,
“sandias, melocotones, acerolas, cirue—

les, manzanas, grosella, membrillos,
peras, uvas, nueces, avellanas, pifiones.
~ ocTuBRE. En este mes se cogen co-
liflores, espinacas, rabanos, escarola,
cardos, apio, zanahorias, tomates, se~

-{as, calabazas, y se hacen las jaleasde
nanzana y el arrope. Vuelven los ma—
riscos 'y pescados con gran abundan—

cia; las ostras empiezan & tener todas
las cualidades que el desobe las habia
Liecho perder; la caza es abundante
tambien. Se matan los puercos cebados
en los meses anteriores, de donde ré-
sulta la preparacion de los jamones,
del tocino salado, moreillas, chorizos
y salchichas para el invierno.

Provisiones de este mes:

Carnes. Vaca, ternera, carnero.—

— 169 —

Caza. Liebre, conejo, anades, perdices,
faisanes, palomas, chochas, gallinetas.
— Aves de corral. Gallina, pavo, Pi-
chones, patos, gansos, pollos.—Pesca-
dos de mar.—Lenguado, merluza.—
Pescados de agua dulce. Carpa, rollo,
tenca, loinas.— Mariscos. Langostas,
ostras, almejas, langostines.—Horla—
lizas. Berza, cardo, espinacas, ensala—
das de todas clases, calabaza, zanaho-
ria, patatas.—Frufas. Manzanas, pe-
ras, nueces, avellanas, pinones, uvas,
castanas, acerolas, nisperos.

NOVIEMBRE. Este mes es el mas pro-
pio para hacer toda clase de licores.

Provisiones:

Carnes.. Vaca, ternera, carnero.—
Caza. Liebre, conejo, dnade, perdiz,
faisan, chochas, gallmetas.—A4ves ae

“ corral. Gallinas, pavo, pichones, pato,

ganso.—Pescados de mar- Lenguados,
merluza, besugos.—Pescados de agud
dulce. Carpa, tenca, percas, sollo, bar-
bos.— Mariscos. Ostras, langosta, lan—
gostines, almejas, sercebes.— Horlali-
zas. Berzas, coliflores, alcachofas; apio,
lombarda, escarola, nabos, zanahorias,
__prufas. Manzanas, peras, uvas, nis-
peros, avellanas, castaias.

LICIEMERE. - La tierra mo da. en este
mes mAs que herzas-de diferentes ela~

ses, espinacas,-perifollo ¥ peregil. Es-

te Toes es el mes de las fiestas mds

alegres del afo; el de los regalos y Te-
uniones de familia. Se hace indispen—
sable, pues, una buena provision de
cuanto dé de si la estacion, principal-
mente de frutas de invierno y golosi-

nas, pues asi lo exigen las Navidades.

Anddanse a los postres higos secos,
pasas de Malaga y las deliciosas en=
saladas de naranja y granada, gue en
caso de necesidad se supliran con ra-
jas de peras de agua bhien mojadas en
rom 6 en aguardiente, con azucar. por
encima. En cuanto & la parte solida de
Ias comidas, se tienen todas las rique-
Zas ¥ Preciosos recursos de Octubrey
Noviembre, salvo las especies de frutas
de estio, cuya existencia ha terminado;
pero que se reemplazan con la abun-
dancia de tantos dulces, conservas, et-
cétera.

Provisiones de este mes:

Carnes. Vaca, ternera, carnero, puer-
co.—Caza: Liebre, conejo, anade, per-
diz, phjaros, chochas, gallinetas.—
Awes de corral—Pavo, gallina, capo-

nes, pichones, patos, gansos.—Pesca—
dos de mar. Rodaballo, lenguados, pa-
jeles, merluza, boquerones, calamares,
mero, besugos.— Pescados de agua dul-
ce. Carpas, anguilas, truchas, pececi-
llos.—Mariscos. Almejas, ostras, per-
cebes.— Hortalizas. Cardos, berzas,
lombarda, repollo, coliflor, espinacas,
escarola, pio, patatas.—Frufas. Uvas,
peras, manzanas, granadas, avellanas,
nueces.

RECETAS.

Modo de conservar la leche en pastas.

—_—

Se toman 8 ¢ 10 cuartillos de leche,
se ponen en una vasija de barro & fue—
go lento, hasta que @sté proxima a her-
vir, y entonces sele va anadiendo gra-
dualmente agua acidulada con una
trigésima parte de espiritu de sal (aci-
do hidro-clérico), hasta que forma una
especie de requeson.que nada en el

Suero; se separa el Tequesony se el— .ot

juga en una servilleta limpiawEa, se—

guida se le pone en lg misma vasija,
que se habra vaciad0'y limpiado, y se

-deja 4 fuegolento, agregando 18 gra-

mos de sosa del comercio (sub-carbo-
natode sosa); por cada cuartillo de le-
che empleada, y 4 poco se convierte
en una crema pastosa, a que se afiade

13 dosis correspondiente de azticar cla-
rifieada. En este estado se guarda en
botes bien. cerradacs, para usarse COL
agua como si fuese leche fresca en fo—
dos los casos que OCurren en navega—
ciones y largas travesias por parajes

. donde no se encuentre.

Modo de cenvertir el pan en pepinilios
en vinagre.

——

Inglaterra ha inventado, entre otras
cogas, el medio de oxigenar el pan,
con lo que se le constituye un manjar
delicioso digno de los dioses. Para ello
se extrae, por medio de la maquina
neumatica, el aire contenido en los
agujeros u ojos de la miga, y en st lu-
gar se introduce un volumen igual de
oxigeno. Pero es el casoque el pan asi
preparado se seca pronto; pero tam-—
bien han ocurrido a este inconveniente




—

conservando los panes en cajas cubier-
tas en un papel impregnado en &cido
fénico.

_ Los inapetentes no hacen mds que
introduecir en su estémago un solo pe-
dazo de pan oxigenado, cuando sienten
un apetito devorador y una sensacion
agradabilisima en el epigastrio.

Tres modos de hacer agua de Colonia.

Téngase entendido que en las rece-
tas de agua de Colonia que inserta-
mos, los ingredientes son propiamente
esencias ¢ aceites volatiles ¢ esencia-
les, que todo viene & ser lo mismo, 4
meénos que se nombre expresamente
agua ¢ especie, pues entonces signifi-
ca disolucion de esencia en agua ¢ en
aleohol.

Primegg recela.

En 6 libras de alcohol de 28 grados,
del aredmetro de Mr. Beaumé, se ponen:
Esencia de espliego. . . 572 gotas.

— de azahar & ne-

Do G AR B
declavo.. . . . 90
delimon.. .. . 192
de canela. . . . 6
de romero. % . - 40
de bergambta..-* 1 onza.

Agua carmelifa.. .7 . 3

Segunda receta. :

En dos libras de alcohol -rectificado. |
se ponen: _ e
Esencia de bergamota.. .= -1-onza:

— de romero. .. . . --3{11‘;}(;_1_11:1%_.

—  de limon. . : cl il T,

— adelespliego. . 1 ;

Se dejan las.esencias en.el alcohol®’
por algunos dias, y luego se pasan to-
das por papel d¢ filtro. e

Tercera recela.

Esencia de azahar. . . .-
De corteza de toronja. .
De corteza de naranja. :| . ... &
De corteza de limon. . . )12 onzas.
De corteza de bergamo- |
tac: S \
e TONMEro. o S s <)
Semilla de cargamomo. 1 dracma.
Alcohol s s 2 cuartillos:
Destilese todo al bafio-maria, y si-
quese por producto cuartillo y medio
de agua de Colonia por el pico del

70 —

CURIOSIDADES MICROSCOPICAS.

Elilio y Eliano cuentan que Mirme-
cides habia construido un carro de
marfil con cuatro ruedas y cuatro ca-
ballos, y un navio con todos sus Tttiles,
sobre tan pequeia escala, que una abe-

ja podia cubrir con sus alas ambas
obras.

Escribese que Turriano construys
varios molinos de hierro, tan peque-
fiog, que podian ser llevados en lamans
ga de un fraile, y que, sin embargo,
molia cada uno diariamente grano pa-
ra el consumo de ocho hombres.

Ariano Junio vi6 en Mechlin (Bra-
bante) una cubetahecha de un solo hue-~
s0 de cereza, en cuya superficie se con-
taban pintados hasta catorce pares de
dados, en todos los cuales estaban per-

it fectamente marcados los puntos.

Reinando .Isabel-de Inglaterra, un
platerodes Eondress s Hamado Marce
Secallot, fabricé una cerradura de hier-
r0; acero y cobre, compuesta de once

"+ piezas, con lave hembra, y el todo no

pesaba mas que un gramo. Habia he-
.cho el mismo arfifice una cadena de

| ‘cuarenta y tres anillos para colgar la

cerradura y la llave, y esta cadena se

{ Iz ponia-al cuello 4 una mosca, que

volaba desembarazadamente con fodo.
-1 cadena, la llave, la cerradura y la
mosca  pesaban en junto gramo ¥y
1edio.

-En Halston se conserva un hueso de
melocoton, en el cual se ve esculpido
am retrato de Carlos 1. Tiene puesta Ia

1 corona; el rostro y las ropas estan pin-
tadas con los colores correspondientes.

Al reverso hay un Aguila atravesada
con una flecha, con la leyenda siguien-
te: «Yo misma he dado la pluma para
esta flecha.» Aquella escultura estd
ejecutada en totalidad con excelente
gusto.

Se presume ser obra de un célebre
grabador de aquel tiempo, llamado Ni-

alambique.

colas Briot.

ALMANAQUE COMICO.

EL. MEMORIALISTA.

T.a gefiora que ven Vds. en el chiribitil del memorialista, C&l_lS?.ﬁa de no co—
brar;su viudedad, ha venido 4 Madrid y esta notando una exposicion & Arderius
para que_la admita en los Bufos de suripanta.




