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ECONOMIA DOMÉSTICA

CAPÍTULO PRIMERO

HIGIENE

Una ama de casa, para llenar
concienzudamente los deberes que
tal carácter le impone, necesita
saber algo más que mantener ésta
aseada, ordenada y limpia, algo
más que dirigir y preparar las co-
midas ó arreglar los vestidos se-
gún el último figurín, ó el excéii-
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trico y rara vez elegante y artis-
tico capricho de la llamada buena
sociedad. La mujer que sólo se dis-
tingue de la humilde labriega ó de
la criada que tiene á sus órdenes
por su mayor lujo en el vestir, no
debe tenerse en manera alguna
por ama de casa inteligente y res-
petable, ni por madre de familia á
la altura de los tiempos en que vi-
vimos.

Alimentación.

La influencia de los alimentos
sobre el temperamento, carácter,actividad é inteligencia de loshombres, es más decisiva de loque generalmente se cree, tantopor la cantidad como por la cali-dad de los alimentos.

Tornados éstos en cantidad mo-derada, aumentan la energía delaparato digestivo, y activan las
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funciones fisiológicas, contribu-
yendo á su regularidad y armonía;
conservan la salud y el vigor, -ÿ
mantienen la inteligencia despier-
ta, la sensibilidad en perfecto es-
tado, y la voluntad, Ubre d.e decai-
mientos, debilidades y extravíos
caprichosos, porque entre el cuer-
po y el espíritu existe relación tan
intima, que las perturbaciones del
uno repercuten inmediatamente en
el otro, y le desconciertan y des-
arreglan.

Un hombre adulto y de medicinas
fuerzas necesita consumir diaria-
mente en nuestros climas (porque
sabido es que it medida que dismi-
nuye la temperatura el ser huma-
no necesita nutrirse mas); necesita
consumir en nuestros climas, deci-
mos, por término medio, 125 gra-
mos de carne, un kilogramo de
pan y 200 gramos de legumbres ó
de substancias feculentas. La insu-
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ficiencia de la alimentación pro-
duce funestos efectos en la salud
y en las facultades intelectuales,
y de aquí que sea la cicatería una
economía mal entendida, que lo
que no se gasta en comida sea ne-
cesario gastarlo en medicamentos.

La alimentación es insuficiente
cuando es corta la cantidad de ali-
mentos que se toma, ó cuando és-
tos no contienen en la debida pro-
porción los principios reparadores
que han de restablecer las fuerzas.
También son insuficientes los ali-
mentos de mala calidad ó que se
hallan alterados.

Desde el punto de vista de sus
elementos constitutivos, cada es-
pecie de substancia alimenticia
ejerce una acción muy diferente en
el organismo.

Los alimentos refrescantes, áci-
dos, vegetales, frutas encarna -
das, etc., etc.', tomados en cantidad e
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moderada, excitan el apetito, y fa-
vorecen la digestión.

Los laxantes y poco reparado-
res, corno la leche, los aceites, la
manteca y la grasa, gastan poco á
poco las fuerzas digestivas, y se di-
gieren con dificultad, aunque pro-
voquen el desarrollo del tejido adi-
poso y el aumento considerable de
volumen. Tal régimen apaga el ar-
dor de las pasiones, suaviza el ca-
rácter, disminuye la actividad in-
telectual, entumece el organismo,
y acaba por cambiar en linfáticos
los temperamentos. Es lítil en las
afecciones inflamatorias.

Los alimentos laxantes proce-
dentes del reino animal son algo
-más nutritivos, contienen gran
cantidad de gelatina, y se obtie-
nen principalmente de la carne de
los animales ,jóvenes; es ventajoso
su empleo en la convalecencia de
enfermedades agudas; pero, aun-
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que en menor grado, son nocivos
en los mismos casos que los pre-
cedentes.

Las substancias vegetales y amar-
gas constituyen una alimentación
tónica y poco reparadora, pudien-
do citarse como tales, la quina, la
genciana, el lúpulo, la col fermen-
tada (choucroute), etc.

Llámase alimentación media á
la que es á la vez reparadora y tó-
nica sin exageración. Se compone
principalmente de substancias que
contengan féculas y albúmina, y
es conveniente para todos los tem-
peramentos.

La alimentación tónica y muy
reparadora o nutritiva se Obtiene
de las carnes obscuras, porque Os-
tas contienen el osmazomo en gran
proporción, substancia eminente-
mente azoada, que influye de dife-
rentes modos en el organismo, se-
gún el sistema que se siga para
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preparar los alimentos. Si las vian-
das están asadas, resul tan eminen-
temente tónicas, porque el osma-
zomo se desarrolla notablemente;
si se las hace hervir ó cocer en un
vaso cerrado, el caldo se apodera
del osmazomo, y las carnes bien
formadas no son más' nutritivas
que la ternera.

La alimentación afrodisíaca es
la exageración del sistema prece-
dente, y comprende la canela, el
clavo, las especias, la vainilla, las
trufas, el almizcle y los vinos muy
generosos, que ponen todos los ór-
ganos en sobrexcitación, y princi-
palmente, los destinados á la pro-
pagación de la especie.

Substancias alimenticias.

Las substancias alimenticias que
el hombre utiliza se clasifican
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atendiendo á su riqueza en prin-
cipios nutritivos, y á la mayor é
menor facilidad con que se prestan
á ser digeridas. La leche, las car-
nes de matadero, los huevos, la ca-
za, las aves, los pescndos y las le-
gumbres secas son substancias
eminentemente nutritivas, y que se
prestan admirablemente A. la asi-
milación.

El caldo más excelente es el que
se obtiene con carne de vaca y di-
ferentes legumbres. Después de
una enfermedad larga, y cuando
el estómago se halla fatigado, el
caldo frío y convenientemente des-
engrasado es el alimento repara-dor más recomendable.

La leche es considerada como un
alimento completo, especialmentepara los niños en sus primeros me-
ses, y para las personas enfermasA quienes es necesario someter ála llamada dieta láctea. Entre las
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rin- diferentes clases de leche, la de
r ó vacas obtiene la preferencia. Los
tan adultos no soportan este régimen

tan bien como los niños, porque it
ca- unos les produce diarreas, y á otros,
le- estreflimiento. Las diarreas se pre-
ias vienen en la mayoria de los casos
'se adicionando á cada- taza de leche

un gramo de bicarbonato de sosa ó

una simple cucharada de agua de
lue cal, y el estreflimiento se combate .

di- espesando la leche con una peque -
de ha cantidad de flor de harina de
[do trigo. La leche que se mezcla con
el el té y el café es muy conveniente

es- para gran número de personas.
ra- La manteca y las diferentes es-

pecies de queso son también ali-
mentos excelentes. Los quesos fa-
bricados con leche de vacas son de
más fácil digestión que los condi-
mentados con leche de cabras ó de
ovejas. Son ligeros y nutritivos
cuando están frescos y contienen
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mucha nata; cuando son frescos y
salados, como los de Morelles y
Brie, son estimulantes, y es nece-
sario hacer de ellos uso muy mode
rado si son añejos y están más
ó menos fermentados, como los de
Gruyère, Holanda, Chester y Ro-
chefort.

Las carnes de matadero, sobre
todo lis de vaca y aun de carnero,
constituyen un excelente alimento
cuando están asadas ó tostadas ála parrilla.

La carne de aves de corral, cuan-do éstas son jóvenes y cebonas,forma uno de los alimentos mássanos y ligeros, sobre todo si es depollo ó capón, y si se ha prepara-do al asador.
La de aves de caza es muy subs-tanciosa, pero demasiado excitan-te y poco adecuada para los estó-magos delicados. Sin embargo, lacarne de perdiz nueva es de fácil
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digestión; y en todo caso, asados,
son siempre preferibles estos ali-
mentos.

Los huevos, sean de gallina ó de
otras aves, son casi tan nutritivos
como la carne; y para que se los
digiera fácilmente, es necesario
que estén poco cocidos, y que se
tomen pasados por agua simple-
mente. Si se los deja endurecer,
resultan coriáceos, duros é indi-
gestos.

Los pescados no son nunca tan
nutritivos como las carnes de ma-
tadero y de volátil. Hay ciertas
conchas, entre las cuales figuran
las almejas en primer término, que
se reputan, con razón sobrada, co-
mo sumamente perjudiciales para
el estómago. Las ostras frescas son
ligeras y sanas.

Las legumbres secas, de que tan-
to consumo se hace, -por lo módico
de su precio, son refrescantes y

2
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convenientes para toda clase de
temperamentos. Asociadas á la
carne, producen los mejores efec-
tos para la salud.

El arroz es muy alimenticio y
de digestión fácil; pero, como la
patata, es preciso se asocie á la
carne.

Las legumbres frescas cocidas
en agua no son tan nutritivas co-
mo las secas, pero son más refres-
cantes, y convienen á todos los
temperamentos. También deben
comerse con carne para que ad-
quieran todas sus buenas propie-
dades alimenticias.

Las verduras, asi como los espá-
rragos, las coles, las ,judías ver-
des, etc., son alimentos más lige-
ros y sanos, que deben formar par-
te de todo buen régimen alimenti-
cio; convienen mejor á los tempe-
ramentos sanguíneos que á los lin-
fáticos.

gr,
co:
ch
mc
Eu

de
du
ae .

ha
du
tie
en

ce
sa]

ta
m(
tir
ca
sa



C-

la
la

as
;o-
s-
os

313.

3-

á-
r-
3-

r-
ti-
,e-
n-

3-

i-
,e-
n-

EN LA VIDA PRÁCTICA 19

Las berzas son indigestas en
grado sumo, á no ser de que se las
conserve y prepare en forma de
choucroute (col fermentada), co-
rno acostumbran en el Norte de
Europa y en Francia.

De las frutas, que por su falta
de sazón tantas indigestiones pro-
ducen en Madrid, y á tantos niños
acarrean la muerte, sólo se debe
hacer uso cuando están bien ma-
duras, y no se han cogido antes de
tiempo para que se reblandezcan
en las banastas.

En este caso únicamente ejer-
cen influencia beneficiosa en la
salud.

Una de las substancias de que
más uso se hace hoy en la alimen-
tación del hombre, y cuyo consu-
mo se ha triplicado durante los úl-
timos cincuenta afos, es el azú-
car, que se obtiene en grandes ma-
sas aquf, en Europa, desde que el
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cultivo de la remolacha se ha ido
generalizando (1).

-®-

CAPÍTULO II

BEBIDAS

Llámase bebida á todo liquido
que se,introduce por las vías diges-
tivas para apagar la sed, reparar
rápidamente las partes fluidas del
cuerpo y facilitar su digestión,
auxiliando la transformación de
los sólidos. También se llama vul-
garmente bebidas, aun cuando su
nombre sea el de pociones, á los
medicamentos líquidos destinadosal uso interno.

(1) Acerca de esta interesante planta y de lasutilidades que puede producir al cultivador, cousúltese el folleto del Sr. Aragó, tituladoFabricaci.del azúcar de remolacha.
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ido En las comidas es necesario ha-
bituarse á establecer una justa
proporción entre los líquidos y los
sólidos, si no han de ser penosas
las digestiones. El agua pura, dul-
ce y fresca, sería la mejor de las
bebidas para las personas de tem-
peramento ardiente, si el hábito,
esa segunda naturaleza, no hubie-

iido se creado artificialmente la nece-
sidad de los líquidos alcohólicos.;es La cantidad de bebida que cadaLrar

del pefsona necesita, varía según su
complexión y el estado de su sa-ön, lud, debiendo cada cual obrar ende este punto conformándose con susTul- peculiares observaciones y con sussu costumbres; advirtiendo nosotroslos por nuestra cuenta que el excesodos de líquido retarda y dificulta la di-
gestión, impidiendo que la asimi-
lación se haga en forma debida, ylas que se utilicen todos los elementos
nutritivos de los manjares. El qui-

con.
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lo, si resulta diluido en demasía,
no alimenta; los sudores y la se-
creción de orina en gran cantidad
debilitan el cuerpo considerable-
mente, y disminuyen el calor y la
actividad circulatoria.

Las bebidas muy frías dañan á
la dentadura y al estómago; pero
son tónicas, y de aquí que se pres-
criban muchas veces los helados y
los líquidos frappés á las personas
delicadas.

Cuanto más frias son las bebi-
das, mayor masa de aire introdu-
cen en el estómago. Es necesario
precaverse contra ellas cuando la
transpiración es muy activa, ó
cuando el hombre está agitado por
pasiones violentas, como la cólera.En el primer caso, conviene beber
aguardiente o vino diluidos en
agua; pero los licores espirituososhan de mezclarse siempre en exi-gua proporcióá.
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También los liquidas demasiado
calientes atacan á la dentadura,des-
truyen la epidermis de la parte in-
terior de la boca, causan una im-
presión desagradable, que se tolera
únicamente por costumbre vicio-
sa, y ocasionan no pocas veces do-
lores de estómago. Estas bebidas
pesan tanto más en el estómago,
cuanto que contienen muy reduci-
da cantidad de aire en disolución.
Cuéntase de un anciano del Brasil
ó de la República de la Plata, que
había llegado á la edad de ciento
setenta y seis años, la singular cir-
cunstancia de no haber tomado
nunca comidas ni bebidas dema-
siado calientes, logrando esa pas-
mosa longevidad á pesar de haber
recibido numerosas y gravísimas
heridas en su juventud, consagra-
da á las armas.

Et beber con ansia y deprisa
expone á violentas toses, porque

'40
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el liquido llega á penetrar; aunque
en pequeña cantidad, por el con-
ducto respiratorio.

Las bebidas más usuales son: el
agua, los vinos, la cerveza, la si-
dra, el hidromiel, la limonada y
los preparados alcohólicos. Unas
son irritantes, y refrescantes otras.
Estas, que no se utilizan con la
debida prudencia, templan el ar-
dor de la sangre, y debilitan cuan-
do se consumen en gran cantidad,
porque en el período de reacción
aumentan la transpiración nota-
blemente.

BEBIDAS ECONÓMICAS

Toda ama de casa, y particular-
mente si habita en el campo, debe
preparar bebidas fermentadas, pa-ra que apaguen la sed los trabaja-
dores sin exponerse á los inconve-
mentes que el agua fría lleva con-
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sigo. Aun cuando no se habite en
un país viticola, no es ciertamente
empresa de romanos el procurarse
frutos que, preparados convenien-
temente, suministren bebidas ba-
ratas y sanas.

Las bebidas ácidas, las alcoho-
lizadas y no fermentadas, aqué-
llas en que domina el azúcar ó el
mucílago, son, por regla general,
malísimas para la salud, puesto
que contrarrestan las funciones di-
gestivas, en véz de favorecerlas.
Verdaderamente salutíferas, no
hay más que las bebidas fermen-
tadas; pero para ello es menester
que sea completa la fermentación
espirituosa por medio de la cual se
obtienen, y que en Inc licores no
quede ni exceso de azúcar ni exce-
so de fermento, por la razón de
que, en este último caso, obran
como obra el mosto de uva, ó bien
como la sidra dulce, que, según es
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sabido, son de difícil digestión.'
Ahora bien; nada es más fácil que
obtener una buena y arreglada
fermentación, no echando en ellí-
quido más fermento que el regu-
lar, y colocando las vasijas en só-
tanos, bodegas ó tinados cuya tem-
peratura pueda mantenerse entre
los;límites de 12 á 18° centigrados.

Todas las frutas mucilaginosas,
todos los frutos carnosos de hueso
(á excepción de los que dan acei-
te), las cerezas, las grosellas, las
ciruelas, las guindas, las serbas, las
hayas de la alheña, del cornejo,
del espino, del enebro, del aránda-
no, del saúco y del yergo; la mora
silvestre, la del moral, el níspero,
el madroño, la naranja, etc., son
susceptibles de fermentación vino-
sa. Todos ellos, cogidos en buen es-
tado de madurez y mezclados en
proporciones convenientes, expri-
midos y puestos luego á fermentar
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en toneles, con más ó menos canti-
dad de agua y un poco de melaza ó
de glucosa (de una á dos libras por
arroba), dan bebidas ligeramente
alcohólicas y agradables, de que
puede hacerse uso siete ú ocho días
después de echadas á fermentar.
Verdad es que no pueden conser-
varse mucho tièmpo; pero este in-
conveniente les es común con la
cerveza floja y la sidra hecha con
manzanas de la primera tempora-
da. Por lo demás, un medio hay de
evitar este inconveniente, ,yes el de
guardar los frutos secos para pre-
parar con ellos la bebida á medi-
da que hace falta.

Con los azúcares comunes, con
los terciados, con el de fécula y
con la miel de calla, se fabrican
bebidas ligeras, que tienen la ven-
taja de poderse hacer en el mo-
mento mismo en que se necesiten,
sin presentar siquiera el embarazo



$ de haber de secar y conservar las
frutas. Entre las recetas que me-
jores resultados dan para la fa-
bricación de licores, debe colocar-
se en primera linea el vino de na-
ranja, ya conocido en algunos pun-
tos de España, y fácil de elaborar
en muchos. Este vino se compone
de la manera siguiente:

Con 40 libras de azúcar refinado
y 50 cuartillos de agua se compo-
ne un jarabe ó almíbar claro.

En otros 30 cuartillos de agua se
echa luego la cáscara exterior ó
amarilla de 40 naranjas, y al cabo
de algunos días de infusión, 30
cuartillos de zumo de naranja.

Para mondar las naranjas es me-
nester servirse de un cuchillo de
madera ó de plata, pues los de
hierro comunicarían al líquido un
color negro, que seria un obstácu-
la para la clarificación.

Después de algunos días de ha-
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ber estado en infusión las cáscaras
de naranja, se las saca y se echa,
como va dicho, el jarabe almíbar -

en una vasija, ya de vidrio, ya de
madera, la cual se deja imperfec
tamente tapada todo el tiempo que
dure la fermentación, la cual no
tarda en empezar, y continúa por
espacio de seis semanas. Durante
este tiempo, debe estar dicha vasi
ja en un sitio cuya temperatura no
baje de 20° centígrados, y transcu
rrido este plazo, es conveniente ta
parla herméticamente, y dejar al
liquido acabar su fermentación du
cante tres meses más, después de
lo cual se clarifica y embotella.

Este vino es muy alcohólico
espirituoso; el modo de quitarle
una parta de estas propiedades es
disminuir la cantidad de azúcar
que se le eche.

Hay, además de ésta, otras be-
bidas del mismo género, que, si
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bien no la igualan en calidad, son
en cambio más baratas, y están,
por consiguiente, más al alcance
de las clases menos acomodadas, y
en particular, de los habitantes del
campo. He aquí la composición de
algut as de ellas.

Clarete de regaliz.

En 10 litros de agua se hacen
hervir seis kilogramos y medio de

y 120 gramos de rega-
liz. Se cuela y se prensa bien, y
se adicionan al jugo 250 gramos de

ácido tártrico, otros 250 de jengi-
bre en polvo, dos kilogramos de
azúcar moreno y dos litros de
aguardiente. Se echa todo en un
tonel de 100 litros, ó sea un hecto-
litro de cabida, y se llena comple-
tamente el recipiente con agua.
Esta bebida se puede usar A las
cuarenta y ocho horas de prepara-

1
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da; pero es preferible mantenerla
ocho días en reposo y distribuirla
entonces en botellas, siendo de ad-
vertir que chisporrotea á la mane-
ra del Champagne.

Bebidas de frutas secas.

Manzanas, peras, serbas, ciruelas
y cerezas.- Ciertas frutas cortadas
en rajas y secadas al horno sobre
cañizo, se pueden emplear para la
preparación de excelentes bebi-
das, entre las cuales merecen la
preferencia 14aß que quedan enu-
meradas. Pa_:a que no se alteren
tales frutas, es necesario conser-
varlas en sitio seco, no debiendo
meterlas en el horno inmediata-
mente después de sacar el pan,
porque el calor sería excesivo, y
las frutas se asarían y perderían su
jugo y su sabor. Las frutas, des-
pués de secadas, han de presentar



un color rojizo, nias no moreno ú
obscuro.

Cuando se quiera preparar la
bebida, se echan 40 litros en una
barrica ordinaria, y se llena ésta
de agua, colocándola antes sobre
apoyos convenientes. A las veinti-
cuatro horas la bebida se podrá
usar sin inconveniénte alguno, y
se tratará como si fuera casca de
uva; es decir, que se irá agregando
agua conforme se vaya extrayendo
liquido. Este resulta muy grato al
paladar, aun cuando poco espiri-
tuoso.

Si se emplean serbas, ciruelas ó
cerezas, se procede igualmente.
La serba suministra un licor fuer-
te y sano; el de ciruela no es tan
fuerte, y aun produce diarreas en
algunas ocasiones; y de las cere-
zas se obtiene una bebida suma-
mente agradable. Lo más conve-
niente, siempre que sea posible, es
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mezclar esas diferentes frutas para
obtener un líquido que reúna todas
las buenas cualidades apetecibles.

Bebida de lúpulo.

Se echan en un cántaro o vasija
apropiada 10 litros de agua, 500
gramos de azúcar, un puñado de
flor de lúpulo, cinco ó seis hojas de
naranjo y medio vaso de vinagre;
luego se cubre la vasija con una
tela; se deja macerar la mezcla du-
rante dos días, cuidando de agitar-
la dos veces al día con un palo, se
cuela después por un lienzo, y se
distribuye en botellas, que se ta-
parán sólidamente, y que se ata-
rán en caso de necesidad, porque
el líquido chisporrotea mucho.
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Bebida de saúco.

En 20 litros de agua hirviendo
se echan:

Sesenta gramos de flor de vio-
leta.

Cuarenta idem de flor de saúco.
Sesenta idem de lúpulo.
Se mantiene hirviendo la mez-

cla durante cinco minutos; se cue-
la por un lienzo, y, después de
echarla en un tonel, se adicionan
cuatro kilogramos y medio de azú-
car, que se removerá con un palo;
y después de agregar medio litro
de vinagre y 12 gramos de leva-
dura de cerveza desmenuzada con
la mano, se llena el tonel con 80
litros de agua, se tapa con una
hoja de parra, v se deja en reposo
para que fermente.

También se prepara una bebida
análoga con los siguientes ingre-
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dientes. En 120 litros de agua se
echan:

Azúcar, un kilo 500 gramos.
do Vinagre, un kilo 500 gramos.

Caramelo, 32 gramos.
io- Flor de saúco, 10 gramos.

Flor de violeta, 10 gramos.
3o Se deja la mezcla en infusión, y

en breve se puede consumir el re-
fresco.

ze
de
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Ú
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Bebida de vid y maíz.

Macháquense 10 kilogramos de
hojas y tallos de vid y 20 de cañas
verdes de maíz; se ponen esos in-

'a- gredientes machacados en un tonel
con 200 litros de agua caliente, y se
deja fermentar el líquido. Para dar
color á éste, se echan remolachas
rojas, cocidas al horno.

on
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Refresco de salvado.

Para obtener esta preparación,
que se puede recomendar comouna
de las más sanas y agradables be-
bidas, se mezclan en un barril pe-
queño ó en un cántaro de barro:

Un kilogramo de pasas.
Quinientos gramos de azúcar

moreno.
Un litro de salvado de trigo.
Cincuenta centi I tros de vinagre.
Quince gramos de flor de violeta

seca.
Doce litros de agua hirviendo.
Se agita la mezcla de vez en

cuando con un palo hasta que hier-
va y espume 4-1 líquido, señal de
que ha entrado en fermentación;
se cuela después, y se distribuye
en botellas.

Otra bebida preciosa para soste-
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ner las fuerzas de las gentes del
campo, consiste en mezclar:

Cuatro litros de agua.
Veinte gramos de miel.
Veinte ídem de aguardiente.

VINO SIN UVA

Aun cuando las fórmulas ante-
riormente enumeradas bastan para
que las amas de casa inteligentes
atiendan A las exigene as y necesi-
dades que puedan surgir, creemos
conveniente, teniendo en cuenta
la justa nombradía y los grandes
resultados obtenidos por el profe-
sor italiano Sr. Grimelli, dar á co-
nocer el procedimiento para obte-
ner vino sin uva, saludable y eco-
nómico, que el autor citado deno-
minó
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Vino perpetuo.

*1,441

El zumo obtenido de la uva se
compone, según los análisis hechos
por químicos concienzudos, de uno
por ciento de fermento albuminoi-
deo glutinoso, de diez partes de
glucosa azucarina y gomosa fer-
mentescible, y de ciento de agua y
substancias salinas, acídulas y tóni-
cas coloreadas. Ahora bien; para
condimentar un mosto semejante
al de la uva, será preciso asociar
un fermento compuesto de levadu-
ra de pan fresca, y de cebada tos-
tada en partes iguales, que se ama-
sarán con agua aromática de flor
de saúco ó de albahaca.

También han de entrar diez par-
tes de glucosa sacarina fermentes -
cible, que se prepara con azúcar
de caria cristalizado, ó con azúcar
de remolacha y miel común pri-
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vada de las substancias heterogé
neas de sabor desagradable que
pueda contener, diluyéndola en
agua aromática, y colando la mez
cla en frío. De azúcar se emplearán
dos tercios, y uno de miel. Por últi
mo, habrán de agregarse cien par
tes de agua salina tónica, compues
ta con agua común, en la cual se
echará una centésima parte de un
compuesto preparado con bellotas
tostadas y crémor tártaro, ó una
mezcla que se obtiene amasando
en partes iguales bellotas tostadas
y ceniza ordinaria, mediante un
ácido vegetal, el tártrico por ejem;,
plo, ó cualquier jugo vegetal áci-
do, para que la masa resulte ac!
dula.

i'

S. d vinificación y revinilicación.
tr

te Mediante una disolución emulsi-
i va, los ingredientes enunciados,
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que se habrán echado en una vasi
ja ó en una tinaja, entran en fer-
mentación muy luego, expuesta
ésta á la temperatura de unos 18°
centigrados en el mismo día, y pre-
sentando al poco tiempo los carac-
teres de un vino exquisito. La fer-
mentación continuará hasta que el
líquido pase al estado acético; pero
este peligro se evita por la revini-
ficación diaria y continuada, la
cual tiene un doble objeto, á saber:
el de proporcionar constantemente
vino fresco, y el impedir que se
consuman rápidamente los ingre-
dientes empleados, puesto que
éstos se pueden utilizar indefinida-
mente, acudiendo al procedimien-
to que hemos llamado revinifica-
ción, y de tal suerte se reducen los
gastos considerablemente.

Siete días bastan para que la fer-
mentación sea completa; pasado
este tiempo, de cualquier masa se
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si. puede extraer cotidianamente una
cantidad de vine equivalente á la
décima parte del elaborado, y se
revivifica el resto echando inme-
diatamente en la vasija ó tinaja
una cantidad de agua igual á la
del líquido extraído, y reforzando

el la masa con harina vinificadora,
compuesta de las substancias que

ii hemos enumerado.
is El vino se puede extraer tanto

de la parte superior de la masa co-
mo de la inferior, sirviéndose de
sifones ó de una espita aplicada en
el sitio correspondiente, y por lo
menos, á ocho centímetros del fon-
do de la vasija, para que no sal-
gan los posos y no se enturbie el `
licor.

e-

t e

i-

)s " La harina vivificadora se prepa-
ra con los ingredientes ya dichos,

r. esto es, con una parte de substan-
o cia sacarina, una décima de harina
e de trigo ó de otros cereales análo-
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gos, flor de saúco, crémor y cenizas
en dosis de céntimos á milésimas.

Modificaciones en la vinificación.

Pudiendo variarse la proporción
de los ingredientes, dicho se está
que el vino que se obtenga podrá
resultar de cualidades muy diver-
sas; y así, según el gusto y aficio-
nes de las personas, resultará dul-
ce, ácido, amargo ó neutro, venta-
ja bastante singular y recomenda-
ble, que con razón hace resaltar
el Sr. Grimelli. Asi se puede refor.
zar y aligerar el licor á gusto del

fque lo elabora; y según que se em-
pleen unas ú otras substancias para
preparar el jarabe, el líquido re-
sultará de sabor y aroma diferen-
tes. También se obtiene de esta pre-
paración vinagre de la mejor cali-
dad, incorporando á cualquier cla-
se de líquido vinoso el depósito



as

aa.

ón

;tâ

.rá

;r
io
ul

la.

;ar

11,

[el

n-

ra

e
n
e
li

a

to

i

EN LA VIDA PRÁCTICA 3

sedimentario que se ha obtenido
.en la vasija en que se prepara el
artificial.

El líquido extraído se deja repo-
sar durante doce ó catorce horas
en cualquier recipiente, para que
seclarifique; se trasvasa de un vaso
ó de una botella otra, y, cuando
aparezca ya muy claro, se encie-
rra en botellas lo mismo que cual-
quier otro vino, y se guarda du-
rante el tiempo que se desee, ó se
va gastando para el consumo dia-
rio. Este vino, no solamente es
grato al paladar, sino también es-
tomacal ó higiénico, y hasta pre-
viene algunos padecimientos de
estómago, como las gastro- enteri-
tis, que tantas molestias causan à
muchos pacientes. Este licor no
perjudica it ninguna persona, cual-
quiera que sea su complexión,.
sexo ó edad, y se puede beber en
la proporción de un litro diario.
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Condiciones del recipiente y dosis en que
los ingredientes han de emplearse.

El recipiente, que deberá tener
una capacidad mayor de 10 litros
próximamente en las circunstan-
cias ordinarias, puede ser de metal
ó de vidrio, de tierra ó de made-
ra, y de forma cónica, cilíndrica
otra análoga, Para evitar el con-
tacto del aire y la filtración y
descomposición del líquido, con-
viene barnizar el recipiente inte-
riormente, pudiendo emplearse la
pez. Se debe preferir la forma có-
nica, á fin de que el fondo ofrezca
espacio para que se deposite el se-
dimento, y no sea considerable la
superficie liquida que se halle en
inmediato contacto con el aire at-
mosférico.

La figura 1 representa una va-
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sija de madera con su correspon-
diente tapa cuya abertura superior
tiene un diámetro próximamente i

igual en longitud á la mitad del
diámetro de la base. La altura debe
ser equivalente al doble de éste.

Compónese de las siguientes par
tes:

A, tapa cóncava del recipiente
B, aro de hierro.

C, parte superior, que ha de e,
tar bien empegada interiormente

` D, orificio para aplicar la espit,
cuando se desee obtener vin
suave.

E, orificio para extraer vino m As
turbio.

F, asiento del recipiente, que
I, habrá de colocarse sobre apoyos,

como las cubas y pipas ordinarias,
r a fin de que no se halle en inme-

diato contacto con el piso.
Aun cuando la capacidad del re-

cipiente puede ser mayor ó menor,
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1- según las necesidades de la familia
'r, que de él haya de servirse, por lo
e general basta que tenga, según

hemos dicho, la cabida de poco
más de 10 litros.

Dentro de tal recipiente, como
i ya hemos indicado, se echan 10 li-

tros de agua común, y se forma
una infusión, agregando una onza
próximamente de crémor tártaro,
y dos ó tres de bellotas tostadas,
cuyas cáscaras habrán de separar-
se antes de ponerse éstas al fuego,
para que se carbonicen por su par-
te exterior, y se puedan reducir lue-
go á harina bastante gruesa ma-
chacándolas en una mesa ó en un
mortero.

Con algunas libras de agua pre-
parada de esta suerte, se disuelven
dos A tres de azúcar ordinario, y
media libra, ó si se quiere una, de
miel, bien purgada para este fin,
disolviéndola en agua aromática, y
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colada por una tela á propósito `,elaatmbsfe
Con esta agua dulcificada se ama. 'pidoquese

san dos ó tres onzas de levadura:,' îbteuidala

fresca de pan y una cantidad iguale dallaveu

de cebada tostada sill quemar, que lias, y se

se pondrá al sol ó al aire, para que ? rosa otro li

pierda la humedad ó el olor á que izadelan

mado. Á la masa que se forma se
adiciona una pulgarada de flor de

Harinf
saúco ó de cualquiera otra hierba
aromática. Esta parir

Hecho esto, la pasta de levado recipiente p
ra, cebada y aroma se disuelve toda : ...buuollegs

en el agua azucarada y melada, y, °ado,y par,

conseguido esto, se vierte la mez- dadesdel
vicla en la tinaja ó cubeta, donde se °atrayendo,

determina muy luego la fermenta- meatosdiel

ción vinosa, cual se observa en el
°aotidad, h

mosto obtenido de la uva, mante-
niendo la temperatura á 18° cen- °.mavo,ác

tigrados próximamente, y resul- ' °gaencetando el líquido transformado en °ostetrad,
vino en el plazo de una semana abiertode

poco más ó menos, según el calor ''cas,
5 sc
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de la atmósfera y la cantidad de
líquido que se haya preparado.

Obtenida la vinificación, se saca
por la llave un litro de vino todos
los días, y se echa sobre la masa
vinosa otro litro de agua con una
onza de la masa vinifica.

Harina revinificadora.

Esta harina, que se echa en el
recipiente para que la fermenta-
ción no llegue á un punto exage-
rado, y para conservar las cuali-
dades del vino conforme se vaya
extrayendo, se compone de los ele-
mentos dichos, en mayor ó menor
cantidad, a gusto del consumidor,
y se puede tener preparada de an-
temano, á condición de que se man-
tenga encerrada en vasijas ó fras-
cos cerrados herméticamente y a
cubierto de las influencias atmosfé-
ricas, y sobre todo de la humedad.

4



50 LA HIGIENE Y LA ECONOMÌA

Cuando la masa revinificadora es-
ta compuesta de materiales de mala
calidad, ó el azúcar es impuro, co-
munican al vino un sabor desagra-
dable, y es necesario remediar el

dafio adicionando harina muy pu-
ra, asociada con azúcar muy bien
refinado, ó se consume el líquido; y
se destina el residuo a la fabrica-
ción de vinagre, sustituyendo los
antiguos ingredientes con otros de
mejor calidad. Si por la agregación
sucesiva de harina revinificadora
conforme se va consumiendo el li-
quido, la masa sedimentada es muy
considerable, será necesario de-
cantar aquél, y disminuir el depo .
sito formado, para incorporar e
liquido con el que se crea conve
niente reservar, continuando indes
finidamente la vinificación y revi -'
nificación en .la forma dicha.

La masa, lo repetimos, se ca
pone de tres clases de elemento



'aes que son: el «excipiente », las «subs-
reale tancias fermentescibles» y el «fer-
s, co mento.»
Lgra. El «excipiente» es la parte li-
ar el quida, ó sea el agua que sirve de

pu. base para la elaboración del mos-
biee to, ó sea del vino. El agua común,
do,y el crémor tártaro y la bellota, tos -
rica tada á la manera del café, forman,
c los por lo tanto, en este caso la parte
s de que llama el autor excipiente.
Lcióu Los elementos «fermentescibles»
,dore se hallan constituidos por la subs-
el li tanda sacarina ó parte dulce que
m0 se observa en el vino. El azúcar y

de la miel, por lo tanto, son aquí las
lepl substancias fermentescibles.

e El «fermento» es la materia albu-
nV minoidea ó glutinosa que da euer-
'nd, po y calor al vino. La levadura, la
rovi cebada ylas flores aromáticas cons-

tituyen, por lo tanto, el fermento.
cog Esto sentado, expondremos la
ntos receta más sencilla para condimen-



tar la harina revinificadora, calcu-
lando las cantidades de los ingre-
dientes, en la suposición de que
haya de prepararse el vino nece-
sario durante un mes para una per-
sona que consuma un litro diario,
ó media azumbre.

Se emplearán:
1.° Tres libras, poco más ó me-

nos, de azúcar muy molido, para
que sea fácil mezclarle uniforme-
mente con otra substancia pulveri-
zada en cantidad menor.

2.° Una onza próximamente de
harina de trigo ó de cualquier otro
cereal feculento y glutinoso, sin se-
parar aquélla del salvado corres-
pondiente, pero que se habrá de
someter la torrefacción blanca
en un vaso sumergido durante una
ó dos horas en el bailo de maría,
para que se preste mejor á formar
la mezcla.

3.0 Otra onza de cebada y be-

ta

:ua g

;:recta

;ie pi,

y;

:hrei

cióu

1,°

;(le
rAuta

cieli s,

J°

,aro

Tal

meza

opo

rE(lu(

órCü

11r,



re

c

er.

d

if

31,

d

c

n

:a

a

EN LA VIDA PRÁCTICA 53

Ilota tostada, convertida en harina
fina, que se expondrá á la acción
directa de los rayos del sol, para
que pierda el olor y sabor á tosta -
do, y adquiera ciertas cualidades
convenientes para facilitar la ope-
ración de vinificar ó revivificar.

4.° Media onza de flores de saú-
co, de albahaca ó de cualquiera otra
planta aromática, que, después de
bien secas bajo la acción de los ra-
yos solares, se pulverizarán em-
pleando el mortero ordinario.

5.° Media onza de crémor tár-
taro y cenizas limpias.

Tales substancias se habrán de
mezclar unas con otras, comenzan-
do por las que figuran en dosis más
reducidas, y siguiendo por las ma-
sas mayores, de manera que los in-
gredientes resulten perfectamente
incorporados, y que en cada por -
ción de la masa revinificadora apa-
rezcan en proporción idéntica.
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Terminada la fermentación, se
puede sacar todo el vino, ó sola
mente la cantidad que se juzgue ne-
cesaria; pero en este caso se debe
sustituir con agua y harina en pro-
porción, y dejar que siga la nueva
fermentación tantos días cuantas
sean las décimas partes que se ha
yan sacado.

Se puede aumentar el color del
vino perpetuo por medio de la cás-
cara de bellota seca y reducida á
polvo en un mortero, sobre todo si
se emplea, para preparar la infu-
sión el agua caliente, que comuni-
ca al liquido un color rojo de vino,
y resiste á los ácidos contenidos en
el mismo, como el acético y el tár-
trico; y si se hace hervir el agua
hasta la consistencia de extracto,
se obtendrá una materia extracti-
va colorante en rojo vinoso, vivaz
é intenso.

A falta de cebada, se pensó
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emplear pan de trigo, tostado y
desmenuzado en un molinillo de
café. Por medio del tostado se con
sigue que adquiera un color rojizo
obscuro, y logrado esto, se manten
drá expuesto al aire durante algu-
nos días para que pierda el sabor
á tostado, y de esta suerte suple á
la cebada con ventaja notable.
Cuando no se tengan bellotas á.
mano, se podrán sustituir con cas
tafias de habrán de
mondarse bien, para tostarlas luego
y reducirlas á harina en la misma
forma que recomendarnos tratán-
dose de la cebada. La. miel puede
sustituirse con el aguamiel. Tres li-
bras de esta clase de agua, que se
obtiene, como es sab :do, lavando
los panales, sustituyen á una de
miel. En este caso es necesario dis-
minuir la cantidad de excipiente
para apropiarla á la substancia
fermentescible.el
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TABLA SINÓPTICA DE LOS INGRED

EXCIPIENTE

Agua común. Crémor tártaro

MATERIA FERMEN

Bellota tosd.a

Un bocal. Libras. Onzas.

10 » d/2
20 i
30 » 1 '/2
50 u

100 4

Libras. Onzas

» 3
1> 5 '/2
» 8 +/
1

2
`..

Azúcar molid I pm

Libras. Onz

5
9

8
1t
17

9

COMPOSICIÓN DE LA HARINA REVINIFICADO 81

PARA UN RECIPIENTEI
DE B00ALES Azúcar pulvedo Harina de trigo

1Libras. Onzas. Libras. Onzas.

10
20
30
50

100

3
6
9

15

30

1

» 3
N 5
» 10

Ce

NorA. Téngase
presente que el bocal á que nos refigual á z8 gramos.

Bel
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INGO QUE HAN DE ENTRAR EN EL VINO

RME E

r mo el purgada.

0 as. , Onzas.

10
8
6
»

9

FERMENTO

Levad.a fresca Cebada tostd.

Libras. Onzas

» ? 3/4

Libras Onzas

»

« ' / 2 » 5 1/2
» 8 » 8 1/2
1 1 3
.`..2 » 2 4

Flores arots.

Libras. Onzas

" 3/8
» 518

'/8
» 1

1 4 »/2

[C' CESARIA PARA EL CONSU.YIO DE UN MES

a.

s.

/2

/2

/2

Bellotas tostadas Flores aromáts Crémor y ceniza.

Libras.

»

»

»

»

»

Onzas.

1/2
I

1 '/,
2 »/5
5

Libras.

»

»

»

»

»

Onzas.

5/8
718

1

1 1/2

Libras.

a
»

"
a

»

Onzas-

'/2
1

1 »/2
2 1/4
5

vale á litros r,»; la libra, á 34o gramos, y que la onza es
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Receta para la fabricación del vino
blanco espumoso.

Para un recipiente de 10 litros -

de capacidad, se emplearán:
Cebada en grano.. 112 gramos.
Azúcar 644 »
Vinagre fuerte. . . 196 »
Flores de saúco secas. . 8 »
Violetas secas. . . . 8
Crémor tártaro.. . . . 6 »

Echados estos ingredientes en la
vasija, se deja ésta tapada durante
un período de seis ó diez días á la
temperatura de la atmósfera; sefiltra y embotella después, y se
podrá usar transcurridos diez días.La violeta se puede suplir con el
lirio de Florencia.
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CERVEZAS ECONÓMICAS Ó CASERAS

De todas las bebidas, la cerveza
es la que mejor se puede preparar
con prontitud, sin embarazo ni apa-
ratos complicados: he aqui algunas
fórmulas, con las cuales se obtie-
nen buenas cervezas para el con-
sumo doméstico.

Cerveza económica.

Se ponen en una gran caldera
5 kilogramos de pan de cebada,
compuesto como indicaremos luego
y reducido polvo grosero; sepvier-
ten encima 50 kilogramos de agua;
se coloca la vasija al fuego, y se
calienta hasta 80 °, removiéndolo
de cuando en cuando. Después de
veinte ó treinta minutos se saca la
caldera del fuego; se' mezcle, el ll-



quido, aún caliente, con 30 kilogra-
mos de agua fría, en la cual se echa,
desleído previamente, medio kilo-
gramo de levadura de cerveza; se
introduce luego el todo en un tonel
de 80 1 tros de capacidad, que se
coloca en sitio donde la temperatu-
ra sea de 18 á 25 grados. En el es-
pacio de algunas horas se desarro-
lla la fermentación; se tiene lleno
constantemente el tonel hasta la
abertura, añadiéndole agua para
reemplazar la que sale en espuma,
Cuando la fermentación se detie-
ne, lo que se reconoce en que la es-
puma baja en vez de ser arrojadafuera, se tapa el tonel.

Para preparar el pan, se toman
500 gramos de harina de cebada
germinada, y se deslíe en dos litrosde agua á 40 grados; se incorporan4 kilogramos y medio de harina decebada ordinaria con 30 gramos de
extracto de cuasia k'cmarga, aroma-
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tizada con los aceites volátiles de
coriandro y de enebro. Después de
mezclados estos ingredientes, se los
amasa, y cuando la pasta es fivme,
se divide en panes de un kilogra-
mo, que se desecan inmediatamen-
te poniéndolos en un horno ó una
estufa á 60 °, de manera que se pue-
dan pulverizar groseramente.

El coste de esta bebida es el si-
guiente: '

Harina de cebada, 4 kilogra
mos y medio, á 20 céntimos
de peseta. . . . . 0,90 ptas.

Idem íd germinada, medio
idem, á 30 id . . . . . . 0,15 +

Extracto amargo aromatizado,
30 gramos. - . . . . 0,42 +

Levadura de cerveza, medio
kilogramo, á 70 céntimos. . 0,35 --I-

Agua 80 kilogramos . .

TOTAL 1,82 ptas.

Producto, 80 litros.
Dividiendo el gasto por el pro-
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dueto, se encuentran 2 céntimos 77
milésimas de peseta como precio
de un litro.

Debemos advertir que reempla-
zando el extracto que hemos pres-
crito por economía, por 375 gramos

1
de lúpulo, un puffado de coriandro
y bayas de enebro que se hagan'
hervir en el agua antes de echar
el pan, s e obtendrá el mismo re-
sultado.

Pueden tener confianza nuestros
lectores en esta fórmula, porque la
hemos preparado varias veces, y
siempre nos ha dado buenos re-
sultados.

Cerveza domestica.

La cerveza llamada doméstica
se compone de azúcar moreno del
más inferior, un kilogramo de flor
de violeta; flores de saúco y semi-
llas de cilantro, de cada cosa ocho
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gramos; vinagre 200 gramos; agua
20 kilogramos.

Se mezclan para que fermenten
juntos, y después de tres ó cuatro
días de contacto, se cuela y coloca
en botellas. El líquido hará espu-
ma pasados algunos días.

Cerveza llamada doble.

Cebada tostada como el café, 2
kilogramos y medio.

Melaza de azúcar de caña, 6 íd.
Jarabe de fécula, 6 de arroz, 6 id.
Lúpulo (según el amargor que se

desee y el tiempo que haya de con-
servarse), de 125 ú 250 gramos.

Sal de cocina, 100 íd.
Semilla de coriandro, 125 id.
Levadura de cerveza en pasta,

ó el doble si es líquida,'250 ídem.
Cola de pescado, 5 íd.
Preparación.- Después de haber

llenado de agua un barril de ancha
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boca, de 100 á 110 litros de capaci
dad, se sacan 20 litros, que se ponen
en una caldera con la cebada tosta-
da, el lúpulo, la sal y el coriandro.
Se calienta á pequeños hervores
durante treinta minutos, y se pasa
á través de un tamiz ó un lienzo;
se añade á este líquido hirviendo
la melaza y el jarabe, removiendo
toda la masa, y, una vez disuelto,
se vierte el todo en el barril, y se
agita fuertemente con un palo.
Hecho esto, se saca del barril un
litro de líquido, en el cual se deslíe
la levadura, y asi que sube en es-
puma, se vierte en el tonel, agitán-
dolo nuevamente; se acaba de lle-
nar con el agua, y se tiene la aber-
tura algo ladeada para facilitar la
salida de la espuma que arroja la
fermentación. Pero corno con las
espumas sale al mismo tiempo una
cantidad apreciable de liquido, se
tendrán en reserva algunos litros
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para reemplazarlo de cuando en
cuando.

Cuando ya no se presenta espu-
ma, es seílal de haber concluido la
fermentación tumultuosa; se deja
entpnces en reposo la cerveza por
veinticuatro á cuarenta y ocho
horas, á fin de que tenga tiempo
de enfriarse, y en este caso se en-
dereza el barril, y se clarifica la
cerveza.

Á este efecto se divide y funde
la cola de pescado en el fuego con
un poco de agua; se bate la gelati-
na que por enfriamiento se ha for-
mado; se vierte en el barril; se agi-
ta fuertemente, y veinticuatro
horas después la cerveza queda
transparente , y puede embote-
llarse.

5

r
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Cerveza simple, llamada cerveza
casera.

Composición para un tonel d
100 litros:.

Melaza de azúcar de cata, 8 ki
logramos.

O bien jarabe de fécula, 12 íd.
Semilla de coriandro y,corteza

de naranjas amargas, de cada cos
60 gramos.

Lúpulo, 200 íd.
Sal de cocina, 50 íd.
Levadura, de cerveza, 259 íd.
Cola de pescado, 5 íd.
Se hierve p,or espacio de medi

hora en algunos litros de agua e
lúpulo, la corteza de naranja y I

. sal, y solamente diez minutos e
coriandro; se pasa luego por un
tamiz, exprimiéndolo, hecho lo
cual, ir;e arcade la nrezcla ó el jara
be bien diluido, y se vierte en el
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barril, que se llena en seguida de
agua. Por último, se aflade la leva-
dura, y se gobierna la operación
de la manera y como se ha dicho
para la cerveza doble.

Esta cerveza, preparada del mo-
do indicado, tiene un sabor muy
agradable, y es de una perfecta
transparencia.

Pequeña cerveza.

Agua, 100 litros.
Melaza de azúcar, ó jarabe de

fécula, 6 kilogramos.
Lúpulo, 100 gramos.
Raíz de genciana, 30 id.
Sal de cocina, 50 íd.
Levadura de cerveza, 60 id.
Se hierve por veinticinco ó trein-

ta minutos el lúpulo, la genciana y
la sal en muchos litros de agua;
se pasa por tamiz; se añade el ja-
rabe ó la melaza y el agua restan-
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te, y se pone á fermentar de la m
nena indicada para la cerveza ot
dinaria.

Es una cerveza blanca, agrada-
ble y digestiva; si se desea obte-
ner la llamada roja, se le añade un
poco de azúcar quemado antes de
ponerla á fermentar.

Podríamos dar mucha más ex-
tensión al presente capítulo; pero
creemos serán suficientes las fór-
mulas indicadas para elaborar esa
clase de bebidas, sanas y refres-
cantes cuando están bien prepa-
radas.

-®-

CAPÍTULO III

BAÑOS

Estos producen efectos encon-
trados, según su temperatura y las

subst
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substancias que entran eri su com-
posición. Unas veces se usan para
aseo y limpieza del cuerpo; otras,
para fortalecer las constituciones
debilitadas, y otras, para curar en-
fermedades y dolencias de diversa
indole. Introduciéndose por los po-
ros de la piel, el liquido penetra
rápidamente en la economía, y mo-
difica sensiblemente las funciones
de ésta, causando una verdadera
revolución, cuyas consecuencias
se dejan sentir por espacio de mu-
chos meses, y aun años. Los baños,
por su temperatura, se pueden
clasificar en muy fríos, templados,
calientes y de vapor.

Se consideran baños muy fríos
aquéllos cuya temperatura es infe-
rior á 12° centigrados; son muy tó-
nicos para las personas, poco pro
pensas á irritaciones, y su uso es
peligroso para la generalidad.
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Baños fríos.

En éstos la temperatura no ex-
cede de 18° centígrados: son sedati-
vos y tónicos; pero al disminuir el
calor de la periferia y estrechar
los vasos que hay inmediatamente
bajo la piel, pueden determinar
congestiones, accidente tanto más
temible, cuanto más débiles sean
las personas que se bailan, y más
baja la temperatura del bailo. De-
ben tomarse en ayunas y antes de
haber hecho ejercicio por la maña-
na; no debe permanecerse en ellos
mucho tiempo, ni en completo re-
poso, sino moviéndose y agitándo-
se en todos sentidos, y sumergien-
do la cabeza con frecuencia para
que se mantenga á igual tempera-
tura todo el cuerpo. Las personas
muy débiles deberán salir del ba
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fo cada dos ó tres minutos, y no
penetrarán nuevamente hasta qué
haya recobrado la piel su tempe
ratura normal.

Tomados con tales precaucoues
los barios fríos, y especialmente
los de mar, fortifican, calmany des-
arrollan el apetito, gracias á la
acción del frío; porque en cuanto
al agua, se limita á lavar el cuer-
po y facilitar la transpiración.

1.° Baños de rio.- Durante los
días lluviosos y fríos que puedan
sobrevenir en el verano, así como
cuando estén las aguas turbias por
las avenidas, no deben tomarse ba-
ños de río. No se debe penetrar en
el agua sudando, ni inmediatamen-
te después de las comidas, bastan-
do quince minutos de natación pa-
ra los temperamentos nerviosos y
débiles. Las personas robustas
pueden permanecer hasta cuaren-
ta minutos, y pueden tomar tres,



cuatro ó cinco baños por semana 'S

los valetudinarios no deben toma ,: d

más que uno ó dos. úa,

2.° Los baños de mar son seda ilss

tes y preferibles en ciertos caso Il,

á los de rio. Por lo general, no ,. oson

pueden tomar sin graves inconve =gil ns

nientes en la primavera; el períoi -irse

do adecuado para este fin comien -,à Todc

za á mediados de Junio, y acaba 41
fines de Septiembre, siendo prefe ;auto

ribles los del Océano, por el flujo y suca

reflujo. En todo caso, las` primeras adol

horas de la mañana son las más á sha

propósito para sumergirse en el mid

agua, por estar el aire mucho más El i

fresco y puro, y porque el agua del apú

mar parece más templada, á causa aacil

de ser menor la diferencia entre su =fui

temperatura y la del cuerpo.
Por las grandes masas de sal y W ol

de substancias orgánicas que los ufc

mares contienen en disolución, los
baños que nos ocupan producen ui
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efectos más sefiald.dos que los de
agua dulce; son favorables, por lo
común, para los temperamentos
débiles y para las personas que pa-
decen ataques nerviosos; pero co-
mo son perjudiciales para ciertas
clases de enfermos, no deben to-
marse sin consultar al médico.

Todo el que tome baños de mar
debe abstenerse de alimentos ex-
citantes, y no ha de sumergirse
nunca en el agua sin haber termi-
nado la digestión, es decir, á las
tres horas, por lo menos, de haber
comido.

El traje de baño debe ser muy
ampuloso y desahogado, y el más
sencillo es siempre el mejor; de
aqui que no deben hacerse trajes
ajustados y engomados: los últimos
se oponen á la transpiración; son
preferibles los de algodón ó lana,
que no se enfrían con tanta rapi-
dez como los de hilo. Para tomar



el baño deben introducirse las
personas hasta un sitio en que el
agua les llegue por cima de las ro-
dillas, y una vez allí, deberán en-
cogerse corno si fueran á sentarse,
sumergiendo varias veces la cabe-
za en el agua. Todas aquéllas que
experimenten una sensación peno-
sa en el estómago por la acción del
agua en los primeros momentos,
pueden untar esa parte del cuer-
po con cerato ó aceite poco antes
de penetrar en el baño.

Los ancianos, niños y mujeres, y
los hombres de temperamento dé-
bil, no han de permanecer en el
baño más de un cuarto de hora, y
aun los más robustos deben aban-
donarle así que experimenten sen-
sación desagradable, y noten estre-
mecimientos. Todos deben enjugar-
se inmediatamente con lienzos lim-
pios y secos, pero no calentados, y
las mujeres han de procurar se-

74 LA HIGIENE Y LA ECONOMÍA
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car sus cabelleras con una fra-
nela, y dejarlas tendidas breves
momentos para que el aire las oree,
antes de emplear pomadas ni un-
tos. Unos pediluvios con agua ti-
bia, poco después de salir del Ma-
no, evitan los dolores de cabeza á,
las personas que los padezcan, y
un rato de ejercicio prepara á co-
mer en buenas condiciones. En to-
do caso, entre el baño y la comida
es necesariö que transcurra Inedia
hora lo menos.

Baño templado.

Llámanse baños templados, como
queda dicho, aquellos cuya tempe-
ratura oscila entre 30 y 35 grados
centigrados. Son sanos, refrescan-
tes y sedativos; conservan la fres-
cura del cutis, relajan los tejidos y
los intestinos principalmente, lim-
pian el cuerpo, y favorecen la
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transpiración. Nunca debe perma-
necerse más de una hora en esta
clase de baños, y son muchas las
personas que están en ellos me-
dia hora únicamente. Estos baños
abren el apetito, y de aquí que al
salir deba tomarse un buen caldo
consommé, y hacer después ejerci-
cio moderado antes de ponerse á
almorzar. Los ancianos y las gen-
tes propensas 4 constiparse no de-
ben tomar esta clase de baños, que
son muy útiles contra numero-
sas enfermedades inflamatorias, y
principalmente contra peritonitis,
gastritis, duodenitis, enteritis, es-
pasmo, irritaciones nerviosas, en-
fermedades sifilíticas, etc.

Nunca deben balarse juntas dos
personas, 6 sucesivamente en la
misma masa de agua, ni las ma-dres deben introducir en su com-
pañia á los niños, que absorberíanlos perniciosos efluvios que ellas
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dejan. Cuando se enjabona el cuer-
po, es preciso sumergirse después
en otro baño de agua clara.

Durante la primavera y el oto-
ño, basta un baño por semana á
los adultos sanos; en invierno, dos
por mes, y en verano, uno cada dos
días

Los baños calientes y los medici-
nales de diferentes especies nunca
deben tomarse sino por prescrip-
ción facultativa, ateniéndose, de
consiguiente, á lo que el médico
prescriba; y por lo tanto, es inútil
el que nos ocupemos de ellos aquí.

Baños para, suavizar la piel.

Pónganse á calentar en una gran
caldera 15 litros de agua con cua-
tro kilogramos de salvado, uno de
cebada perlada y otro de arroz,
tres puñados de flor de malva, tres
de gordolobo, ocho puñados de bo-
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rrajas enteras y dos . kilogramos,
de linaza. Al cabo de hervir una
hora, se decanta el agua, y se echa
en el baño, colándola á través de
un lienzo. después de mantener
una hora sumergido al cuerpo, la
piel queda suave y satinada.

Baños locales 6 parciales.

Entre los bajaos locales ó parcia-
les figuran los de pièrnas, los de
asiento y los pediluvios, que son
muy usados en gran número de cir-
cunstancias.

Estos se toman en un barreño de
tierra ó de madera bastante grande
para poder mantener en él los pies
extendidos. El agua debe llegar
hasta el tobillo nada más, y, de
consiguiente, bastan seis litros de
agua; los calientes de agua pura
son necesarios después de haber
andado mucho á pie, y cuando se
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ha sufrido mucho frío ó mucha hu-
medad.

Para tomar los pediluvios, y á fin
de que la sangre no afluya á la
garganta ó á la cabeza, deben in-
troducirse los pies en el agua antes
de que ésta esté muy caliente, y la
temperatura se va aumentando
gradualmente echando agua hir-
viendo poco á poco. Conviene estar
circa del lecho, por si sobreviniera
un desvanecimiento al enfermo, y
es necesario enjugarse los pies
perfectamente. Cuan do se admini s-
tran á enfermos que hayan de
guardar cama, debe colocarse á los
pies una botella con agua caliente,
para sostener el efecto de los pe-
diluvios.
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CAPÍTULO IV

VESTIDOS
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Destinados á mantener el cuerpo
al abrigo de la intemperie y de todo
cambio atmosférico, sea en el sen-
tido de aumentar el calor, sea en
el sentido de disminuirle, los vesti-
dos han de ser apropiados al clima
del pals en que se habita, y acomo-
dados â las exigencips, no de la
moda; sino de la higiene. En la
elección de telas para la confección
de aquéllos ha de tenerse presente

. que, siendo el aire mal conductor.
del calórico, los tejidos que pueden
retener entre sus mallas una capa
considerable de dicho fluido retie-
nen el calor natural del cuerpo, é
impiden que penetre el aire frío .del
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exterior hasta la epidermis, así
corno los rayos de un sol ardiente
y molesto.

Si se clasifican desde este punto
de vista las materias que han de
utilizarse para la confección de los
vestidos, aparecerán como preferi-
bles las pieles, el algodón en rama,
la lana, la seda, el algodón, y, en
último extremo, el lino y el cáfia-
mo. Cuanto más aire contenga un
tejido, más útil es contra los des-
censos de temperatura, y de aquí
que abríguen las telas de lana fle-
xibles más que las de urdimbre
apretada, y que las peludas sean
muy superiores á las lisas y tiesas.

El color de los tejidos tiene tam-
bién mayor importancia de lo que
el vulgo ignorante podría creer. La
experiencia y la ciencia demues-
tran que los colores negros y obscu-
ros son atravesados por el calor
más fácilmente que les blancos, y

6
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de aquí que los vestidos negros sea
menos fríos en invierno, y más so
focantes en verano.

Además, los de color blanco n
se impregnan tan fácilmente co
los miasmas y los olores ó emana
ciones de todas clases. También s
ha observado que son más fríos lo
tejidos que absorben la humeda
más pronto, y en este sentido s
puede establecer una escala que v
desde el lino y la seda hasta la lana
la cual, en cambio, una vez moja
da, tarda mucho en secarse.

Los chalecos de paño que lleva
los hombres mantienen el calor del
pecho, al igual de los jubones ó al
millas de las mujeres. El chaquet
es una prenda incómoda, lo mismo
que el frac; y sólo adecuada para
la época del calor; las cazadoras ó

americanas tienen sus ventajas, y no
sus inconvenientes. La levita cerra-
da es conveniente en todas las es-
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taciones, porque envuelve comple;.
tamente el cuerpo; los paletots ó so-
bretodos, imitación ó copia de los
rústicos y antiguos tabardos, cuan-
do están guateados con algodón ó
forrados de pieles, constituyen un
abrigo inmejorable, y que no es-
torba los movimientos, cual la capa,
útil, sin embargo, para los viajes.
La blusa, uniforme del obrero, no
se puede considerar como abrigo.
La tela del pantalón debe variar con
las estaciones, y los calzonzillos, si
son de franela ó estameña, consti-
tuyen un gran abrigo; los de lienzo
son más bien recomendables é im-
prescindibles en concepto de pren-
das de limpieza.

De los vestidos de mujer hemos
de decir, en primer término, que su

sean

3v

ana

are

.aso forma es mala y defectuosa en ge-
yo neral. El corsé apretado oprime los
0 miembros superiores de una mane-

es ra dañosa, é impide la circulación
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de la sangre y la digestión. Si qu
da el vestido abierto por la part
anterior, deja que penetre en el p
cho el aire frío y húmedo; cuand
está muy escotado, se convierte e
causa y origen de accidentes gra-
ves, que promueven el desarroll
de la tisis, máxime en las mujere
que ya tienen predisposición á ella:
las mangas muy cortas ó muy an
chas y flotantes favorecen la apa-
rición de los reumas y de las larin
gitis. Las sayas anchas y desaho-
gadas permiten que penetre el aire
en el cuerpo por puntos que de
ben ser protegidos cuidadosamente;!
conviene, pues, que usen pantalo-
nes las mujeres, y abrigos afelpa -;
dos en invierno.
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CAPÍTULO V

LAVADO

Uno de los principales cuidados
de toda ama de casa es hacer que
a ropa sucia permanezca poco
iempo en este estado, y procurar

quedeperfectamentelimpiay blau-
a antes de que sea necesario vol -
er á usarla.
Para que la ropa blanca resulte

erfectamente limpia, es preciso
n la mayoría de los casos hacer
so de las lejías, que se pueden pre-
arar en casa ó en los lavaderos,
onde se obtienen grandes canti-
ades, y se cuelan las ropas de un
la para otro; de algunos años á
sta parte se ha introducido el uso
el vapor, que, por medio de inge-



liosos mecanismos, limpia, blan-
quea y seca las ropas en brevísimo
espacio de tiempo.

Desde luego ha de comenzarse
por remojar la ropa sucia, introdu-
ciéndola en agua fría ó caliente,
,jabonándola bien, golpeándola en
algunos casos , y frotándola en
otros. Si no se ha de preparar la
lejía inmediatamente, habrá de po-
nerse á secar, y conservarla hasta
el momento oportuno en un sitio
en que no se advierta humedad.

La ropa se va disponiendo por
capas, comenzando por las piezas
más gruesas, siguiendo los mante-
les, las camisas, las servilletas, los
pafiuelos, etc., y cubriéndolo todo
con rodillas de cocina y otras telas
también gruesas, y que resistan
fácilmente la acción de la lejía hir-
viente. Cada capa de ropa debe
colocarse bien, sin dejar hueco al-
guno, mojando cada lecho á me-
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ida que se va formando; y cuando
stá terminada esta faena, se in-
linan sobre la masa las puntas de
a sábana ó lienzo que ha servido
ara cubrir la tina interiormente.
or último, se coloca una tela muy
ruesa y que cubra bien la super -
cie, para que sobre ella se ex-
endan con igualdad cenizas, que
on el ingrediente indispensable
ara esta preparación doméstica,
que han de ser finas y de buena

alidad para lograr los resultados
ue se' desean. Si las cenizas no
ueran excelentes de todo punto,
erá preciso agregar á, la lejía un
oco de potasa ó cristales de sosa
uando el agua comience á po-
erse tibia. Algunas lavanderas
chan las cenizas en la caldera en

que se calienta el agua; pero lo
más acertado es extenderla sobre
el lienzo fuerte colocado sobre la
ropa, formando una capa de igual
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espesor por todas partes, y calcu
lando que se requieren 10 libras de
ceniza por cada 100 de lienzo mo
jado. Si la ropa es fina ó poco su
cia, no se requiere tanta cantidac
de ceniza.

Para que la colada resulte coin
pieta, es preciso que el liquido re
moje todas las ropas, y que la cal
dera esté llena hasta más de su mi
tad. Debe calentarse el agua poco
poco, y aumentar gradualmente e
fuego. Se irá echando despacio cor
un cazo sobre la tina, pero cui,
dando de que se remoje la cenizr
por todas partes, y dejando que la
lejía escurra durante doce horas,
no ser que se trate de ropas finas
en cuyo caso bastarán seis ó siete
horas. Conviene también dejar es
currir la ropa durante la noche, 3
para ello debe cubrirse la tina,
fin de que mantenga más tiempo
el calor. El agua de la caldera se
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utiliza sin pérdida de momento
para lavar las medias y los calce-
tines de color, y para limpiar los
utensilios de cocina y de uso do-
méstico.

Al día siguiente se va extra-
yendo la ropa del cubo, para acla-
rarla sin pérdida de tiempo, y á
medida que se vaya sacando. Para
que la ropa quede blanca y limpia,
no ha de escasearse el agua ni el
jabón. Por último, se tiende ésta
en cuerdas ó en palos, y se pone á
secar al sol, cuando esto sea posi-
ble. Conviene recoger la ropa an-
tes de que se reseque demasiado,
para que sea fácil estirarla y ple-
garla. Se estira en el sentido de los
hilos, y se dobla en sentido trans-
versal. Si se coloca un peso encima
de la pila que se forme, y se pone
nuevamente á secar, á las diez ó
doce horas aparecerá como si se
hubiera planchado, .por la tiesura
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y por el lustre que entonces pre-
senta.

La ropa que haya de someterse
A la plancha, cuando la operación
no se pueda ejecutar inmediata -

ente, se amontonará con cuidado
bien doblada; y cuando llegue el
omento de planchar, se la rocia-

'á con almidón disuelto en agua
os ó tres horas antes. En los países
n que sólo se quema carbón mi-
eral es imposible obtener cenizas

adecuadas para las lejías, y éstas
e reemplazan con carbonato de

sosa ó sal de sosa, que expenden
los drogueros A precios bajos y al
alcance de todas las fortunas. Unos
seis kilogramos de esa substancia
salina, con medio de jabón rallado
y 50 litros de agua, bastan para
enlejiar 200 kilogramos de lienzo.

Para el lavado económico se re-
comienda hoy la siguiente fórmula:
disuélvanse en 50 litros de agua'
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un kilogramo de jabón rallado, y
cuando, puesta aquélla á calentar,

e la disolución sea completa, reti-
rese del fuego, y agréguense 15
gramos de esencia de trementina
rectificada y 30 de amoníaco li-

1 quido á 22 grados. Remuévase bien
la mezc_a con una varita, y échese

a antes de que se enfríe sobre la
ropa que se haya de enlejiar. Á las
cuatro horas se saca ésta, se 'lava
con agua abundante, y quedará
completamente blanca.

n

i-

s

e

a

s Ésta es una de las faenas domés-
ticas que mayor importancia tie-
nen hoy. Remojada la ropa en la
forma que hemos indicado, con al-
midón ó sin él, según los casos, seemplea una plancha caliente para
quitar las arrugas. Los cuellos,
puños y pecheras se sumergen
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completamente en el almidón di-
suelto en agua fria, y se pasa so-
bre ellos la plancha, que debe ser
bastante pesada, lisa y de fundi-
ción, con lo cual se logra atiesar-
los. Antes de aplicar las planchas,
es necesario limpiarlas bien, pa-
sándolas por una rodilla. La mesa
de planchar deberá ser más alta
que las ordinarias, para que la
operadora no tenga que doblarse
mucho y recibir el calor de la plan-
cha en la cara, exponiéndose á
erisipelas, congestiones y jaque-
cas.

Modo de almidonar.

El motivo de que se use el almi-
On para el prensado de las telas,

es la propiedad que goza de adhe-
rirse con fuerza A ellas, después

,que se le ha remojado, y después
que se ha secado en contacto con
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ellas, presentando una notable
opacidad y una gran blancura
cuando se halla en estado amorfo.
De aquí que se extienda en los te-
jidos, y que penetre en las fibras de
éstos, cuando está desleído en el
agua. Por la acción de un hierro
caliente se mantienen rígidas, se-
gún es sabido, las telas impregna-
das de almidón, y adquieren cierto
lustre.

Puede utilizarse el almidón para
este objeto cocido ó crudo, ó seaen forma de engrudo. Empléase
crudo para planchar camisas yotras telas, á las cuales no se quie-
re comunicar una extremada rigi-dez excesiva, que dificulte muchola operación de plegarlas, y quesea causa de que se gasten y des-garren con facilidad. Empléase elal t-riolmidón, es decircocido, cuanedo

n e
se

caso
desea se

ra
conserven mucho tiempo en ese es-
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tado. De aqui que se use en tal for-
ma para almidonar cortinas de bal-
cones y de ventanas, para las ena-
guas y para otras piezas que no es
necesario plegar y doblar muchas
veces.

El que sea mucho menor la du-
ración de los objetos' planchados
con almidón crudo depende de que
no se adhiere á ellos con tanta te-
nacidad el almidón cuando se en-
cuentra en el referido estado, y de
que, por consiguiente, va separán-
dose y cayéndose poco á poco de
los tejidos al volverse y doblarse es-
tos. Cuando no se abrigue el temor
de que se corten y abrasen las telas,
como vulgarmente se dice; cuando
no se desee en primer término que
éstos duren mucho tiempo, se pre-
ferirá siempre el almidón cocido,
que comunica á los objetos, no sola-
mente mayor rigidez, sino también
un lustre más pronunciado.
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ir Para emplear en el planchado ell almidón crudo, se disuelven 60 gra-
mos de almidón del que llaman

es los comerciantes de primera can-
es dad, en un litro de agua fría; se

cuela por una tela bastante fuerte
i el liquido después de agitado y en-

turbiado, ó se emplea un cedazo
e para separar las substancias hete-

rogéneas, los trocitos de madera,
por ejemplo, los papeles y otras
materias contenidas tal vez en el
almidón. En el líquido así obtenido
se remojan las telas, y se van ex-
trayendo después de empapadas,
exprimiéndolas con las manos, que
deberán estar bien limpias, para
hacer que salga el líquido exce-
dente. En éste se continúan remo-
jando de igual manera las demás
piezas hasta que se haya agotado
aquél, ó se hayan empapado todas
éstas.

.Siempre que se haya dado lugar

of
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á que se sequen demasiado las te-
las remojadas, ya por descuido, ya
por otras razones, no convendrá
aplicar la plancha caliente, por
que dañaria al tejido, y no se exten
dería bien el almidón. En-tales ca
sos es preciso lavar otra vez las
telas, y, después de enjutas, repetir
la inmersión en almidón desleído
en agua. No es conveniente rociar
las sencillamente con agua y apli-
carles la plancha en seguida, por-
que el agua separaría los granos
de almidón del sitio en que se ha-
llen, y el planchado no presenta-
ría la debida uniformidad; á más
de que las telas empapadas en al-
midón y secadas después dejan
caer parte del almidón á conse-
cuencia de los movimientos que se
les imprime al manejarlas.

Las proporciones indicadas de
agua y de almidón sirven para
planchar camisas y otras piezas.de
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tejido tupido. Para las formadas
de tejido menos espeso, la canti-
dad de almidón deberá ser tanto
mayor, cuanto más claro sea el te-
jido. Cuando se haya de emplear
una masa de almidón crudo bastan-
te considerable, por ejemplo, dos,
tres ó más litros de liquido, al lle-
gar á la mitad de la operación ó
antes, convendrá agregar al líqui-
do algunos gramos de almidón nue-
vo, porque con la inmersión repeti-
da de las telas el liquido se va vol-
viendo cada vez más claro. Este
fenómeno depende de que las pri-
meras piezas remojadas desempe-
ñan hasta cierto punto el papel de
una red espesa que va reteniendo
los granos de almidón, y de aquí
que al exprimirlas vaya resultan-
do más claro el liquido obtenido,
llegando, en último término, á cla-

I rificarse en demasía.
Para emplear el almidón cocido,

7
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se disuelven 45 gramos del mismo
de primera calidad en un decilitro
próximamente de agua fría, y se
cuela la mezcla. Al liquido entur-
biado que se obtiene, y que se depo-.
sitará en una vasija á propósito
agitándolo constantemente, se irán
agregando poco á poco hasta nueve
decilitros de agua hirviendo. Algu-
nos hacen que hierva el almidón
en el agua durante varios minutos;
pero no es recomendable ni mucho
menos tal uso, porque el plancha-
do no resulta tau perfecto como en
el otro caso, aun cuando la plancha
se eleve á la misma temperatura.
De adoptar esta práctica, es nece-
sario emplear planchas mucho más
calientes, y, aun así, puede decirse.
que es peor el remedio que la en-
fermedad, toda vez que se corre el
riesgo de abrasar los tejidos de la
tela. Además, con la ebullición una
parte del almidón se hace soluble,
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pierde la opacidad indispensable
para obtener el brillo, y disminuye
su eficacia para los fines á que se
le destina; de donde se desprende
que será necesario emplear mayor
cantidad para obtener el mismo
resultado.

Puesto el almidón en contacto
con el agua caliente, se aglutina é
hincha completamente, y ésta es
por cierto la razón de que se em-
plee el en cantidad
que cuando haya de utilizarse cru-
do. La verdad es que aplicando la
plancha caliente sobre las telas
impregnadas con almidón crudo,
por más que éste se esponje, algu-
nos granos de almidón, tal vez á
causa de su pequeñez, ya á causa
de la acción rápida y casi instantá-
nea del calor, no llegan á hinchar-
se bastante.

Las piezas de lienzo que hayan
de plancharse empleando el al mi-
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dón cocido, se remojan y exprimen
en la misma forma que si aquél es-
tuviera crudo, y después se ponen
á secar. Una vez secas, se rocían
con un poco de agua, y se pasa la
plancha en seguida. No conviene
planchar las telas antes de que se
hayan secado, porque, no habiendo
tenido todavía tiempo el almidón
para adherirse á los tejidos, y ha-
biendo sido desagregados los gra-
nillos por la acción del calor, no se
"extenderán bien las telas al pasar
'sobre ellas la plancha, y propende -

án á adherirse al hierro.
Las planchas con que haya de

almidonarse deberán hallarse muy
limpias, y su temperatura no debe
ser inferior á la necesaria para que
el agua, una vez en contacto con
ellas, pase inmediatamente al es-
tado esferoidal, es decir, que en
vez de correr y adherirse á la su-
perficie, salte formando esferas ó



EN LA VIDA PRACTICA 101

globos diminutos, sin humedecer
los puntos sobre los cuales caiga.

El almidón sirve únicamente
para planchar las telas de algodón

a ó de hilo blanco; para las telas de
e otro color se adoptan diferentes
e substancias incoloras ó transpa-

rentes cuando están secas, ó que
n por lo menos no resulten opacas
- como el almidón, porque en ese caso

desaparecerían ó palidecerían mu-
e cho los colores de la tela.

Nodo de usar el almidón para conseguir
que se adhieran mecánicamente los co-
lores á las telas.

Y

e Uno de los mejores procedimien-
e tos que pueden seguirse para fijar
n por el empleo del almidón ciertas

materias colorantes, consiste en
n asociar la materia colorante con

glicerina y con la substancia ami -
lácea. Supongamos que se desea
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teñir una tela blanca con un her-
moso color rojo carmín.

Se comenzará por disolver tres
partes de fucsina en veinte de gli-
cerina, después de triturar bien la
primera en un mortero, agregan-
do un poco de agua, para adicionar
después la glicerina paulatinamen-
te. Cuando se haya disuelto com-
pletamente la fucsina, y la mezcla
haya adquirido un hermoso color
rojo de carmesí muy uniforme, se
incorporará, agitando sin cesar
aquélla, la cantidad necesaria de
almidón, previamente pulveriza -

do hasta el último limite; y de este
modo se formará una pasta, que ha-
brá de sacarse del mortero y ser
colocada sobre papel de estraza ó
de filtro, para dejarla sobre él el

Itiempo que sea necesario, á fin de
que se seque.

Operando de esta suerte, se ob-
tendrá el llamado almidón de car-
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I min. Para aplicar éste, se lava bien
la tela y se sumerge en un baño
hirviente, preparado con el almi-
dón de color que se haya obtenido
previamente, procediendo en la
forma en que de ordinario suele
procederse para almidonar telas
blancas. Después se pone á secar
la tela, que, cuando esté seca, ha-
brá de rociarse con algunas gotas
de agua, y se acabará por pasar so-
bre ella una plancha que no esté
demasiado caliente.

Ocioso nos parece advertir que,
siguiendo procedimientos análogos
al que acabamos de dar á conocer,
es fácil preparar almidones de co-
lores, que se podrán aplicar con
gran rapidez y economía á las te-
las ligeras, y, de consiguiente, á
los vestidos de sefiora y á los teji-
dos que se empleen como adornos.
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Modo de usar el almidón eon el bórax

el:

If

a

Desde que la moda introdujo las ;r

camisas almidonadas, se recurrió to

al medio de agregar al almidón una P

sal llamada bórax, que comunica am

al planchado una solidez y un bri- pla

llo que no `es posible obtener de con

K otra manera. Para incorporar el das

bórax con el almidón, es necesario mo

disolver éste previamente en agua pei

con mucho cuidado, y entonces se eje

agrega á la lechada del almidón da

una octava parte de bórax que se
habrá pulverizado y disuelto tam-
bién en un poco de agua. Hecha la

" mezcla, se pondrán á cocer juntos
los dos ingredientes, agitándolos
con una cuchara.

Con el bórax se plancharán las
pecheras, los cuellos y los puflos
de las camisas de hombre, y los

1
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cuellos y puños de las chambras
de mujer. Si sobra una parte de la
preparación de bórax dicha, se co-
locará en un sitio fresco, y de esta
manera podrá. conservarse en buen
estado durante ocho 6 diez días.
Para obtener el brillo que las

amas de casa cuidadosas y las
planchadoras de oficio consiguen
comunicar las piezas almidona-
das, no basta emplear el bórax del
modo indicado, sino que es indis-
pensable que la planchadora sepa
ejecutar la operación con habili-
dad y rapidez, empleando u n a
plancha muy caliente.

Planchas y hornillos.

En algunas casas hay la costum-bre de poner las planchas delantedel fuego de la chimenea ó del fo-para que se calienten; este uso,clue podría considerarse económi-
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co, no es recomendable en manera
alguna.

Es muy conveniente adoptar las
hornillas en que sea posible que-
mar carbón, con preferencia
cualquier otro sistema, y aun pu-
diera decirse que con gran ventaja
económica. Con las hornillas se
regula el calor según las necesida-
des de la operación, se apaga y en-
ciende el carbón cómodamente, no
se manchan las planchas, y se ca-
lienta de una manera uniforme to-
do el instrumento, sin que el aga-
rrador se caldee.

Las planchas se han perfeccio-
nado notablemente en los últimos
años; A las de hierro dulce son pre-
feribles las de hierro colado, si
bien algunas veces el agarradero
de éstas se rompe ó se separa, Y
entonces es imposible usarlas, in-
conveniente que no presentan las
de hierro, las cuales ofrecen igual-
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mente la ventaja de poderse com
poner. Á pesar de todo, se prefie-
ren las planchas de hierro colado,
porque resbalan más fácilmente
sobre la ropa, y conservan más
tiempo el pulimento. Cuando no
deslizan bien, se pueden limpiar
con cera, que se envuelve dentro
de un papel.

Planchas de vapor Co abovedadas.

Desde hace como unos veinte
años se ha comenzado á usar unas
planchas de procedencia america-
na, que el vulgo ha llamado de va-
por, y que sobre la base ó plano
que ha de servir para planchar la
ropa llevan una hornilla, donde
se enciende el fuego; hornilla quetermina en tubo inclinado hacia laderecha para dar origen al tiro,
que ha de mantener encendidos los
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carbones depositados en el interio are

y dar salida al tufo
Para calentar estas planchas, se

arregla el fuego con discreción, de
manera que las varias planchas
que hayan de emplearse lo man-
tengan recogido; y á este fin se co-
locan invertidas y apoyadas sobre
los carbones, de manera que alter-
nativamente descanse sobre la ba-
se ó sobre la punta que forman eat
su extremidad anterior, si no se
dispone de hornilla. ,

El carbón de piedra mezclado
con el de leña, aumenta notable-
mente la intensidad del calor; pe
ro al removerlo es necesario cui-
dar de que no toque á las plan-
chas. Como complemento indis-
pensable, conviene que las plan
chadoras tengan á su disposició p,

y sobre la mesa, un aparatito d. u

hierro para colocar sobre él 1

plancha que se maneja mientra
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se arregla la ropa que se está es-
tirando.

Otros usos del almidón.

También se emplea el almidón
en economía doméstica para pegar
papeles entre sí, para pegarlos á
las paredes ó á la madera, y tam-
bién para mantener adheridas te-
las delgadas á las mismas substan-
cias y objetos. Para pegar papeles
á los muros, y cuando se desee
que que den fuertemente adheridos,
se disolverá una G dos partes de
cola en agua antes de echar el
almidón, y se pone al fuego para
que hierva. Para impedir la inva-
sión de insectos ó de sus larvas y
huevecillos entre el muro y el pa-
pel, conviene también agregar á
la pasta, en el acto de prepararla,
una pequeña cantidad de polvos
de áloes y de coloquíntida, que ale-
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jarán la invasión, por ser muy re-
pugnantes para los insectos que in-
vaden las habitaciones.

Diferentes clases de almidón.

Como complemento de cuanto
hemos dicho acerca de las aplica-
ciones prácticas de la mencionada
substancia, sin hacer consideracio-
nes extensas acerca de la obten-
ción del almidón, operación que
ha dado origen á industrias mon-
tadas en vastísima escala, particu-
larmente en Bélgica, Inglaterra y
en los Estados Unidos de la Amé -
rica septentrional, donde se han
inventado y se utilizan máquinasy
aparatos especiales que permiten
obtener esa substancia en cantida-
des enormes y á precios reducidos,
parécenos oportuno advertir que
no solamente se obtiene almidón
del trigo, como en otros tiempos,

irwsimmxwma -
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mo también, aunque no todos se
allan conformes en reconocer la

excelencia de los productos, de fé-
cula de patatas, de castaias de In-
dia, de arroz, y principalmente de
maíz, que muchos comerciantes
han distinguido con el nombre de
maizena, y que por su blancura y
or la baratura a que se expende,
a monopolizado casi completa-

mente el mercado de los Estados
Unidos, y va invadiendo los de Eu-
ropa en creciente proporción.

-©-

CAPÍTULO VI

ALUMBRADO Y SANEAMIENTO
DE LA CASA

Sabido es que el oxigeno del aire
tiene la propiedad de combinarse
con todos los cuerpos simples para



112 LA HIGIENE Y LA ECONOMÍA

formar diversidad de compues- qt

tos, y que esta; combinación, deno- pE

minada combustión, produce siem-
pre calor, y muchas veces, luz. Los sa

cuerpos que en presencia del oxi- es

geno dan origen á este fenómeno, dE

y pueden emplearse, de consi-
guiente, en el alumbrado, son poco
numerosos, porque han de satisfa-
cer á cuatro condiciones ó requisi-
tos indispensables para que sea da-
ble utilizarlos sin inconveniente rE

alguno. Estas condiciones son las 1`

siguientes: rc

La Han de arder al aire libre. c'

2.a Durante la combustión han
de desprender bastante calor para
que el fenómeno no se interrumpa.

3.a Han de hallarse muy dise -
minados y abundantes en la Natu- y

raleza, para que sea posible adqui- 1

rirlos á precios reducidos. d

4.a Sometidos A la combustión
no han de dar ningún producto
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)ues que sea nocivo á la salud de las
leca 'ersonas.
inn En realidad, el único cuerpo que
Los satisface completamente á todas
osí. stas condiciones es el bicarburo
ello, de hidrógeno.
)nsi

poco

isla.

uisi Casi todas ellas proceden del
ida reino animal: las principales son
ente las grasas ó sebos de los herbivo-
i ros, la cera de las abejas, y el blan-

co de la ballena ó cachalote.

11

.c

FLguireara.

Alumbrado con substancias sólidas.

las

Velas para el alumbrado.

En muchas comarcas atrasadas
pobres emplean todavía las ve-

as de sebo para iluminar las mo-
estas habitaciones; pero, á más
el inconveniente de tener que des -
abil a r constantemente la vela

8
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para que no se corra, el gasto qu(
exigen en épocas de calor es con
siderable, porque se reblandecen,
y se acelera su combustión con el

calor del ambiente.
Las velas se clasifican según los

precios á que se expenden; allí
donde todavía se emplean, se sue.
len vender á 8 ó 12 céntimos de
peseta, y aun se distinguen por el

1.. número de las que entran en una
libra ó en medio kilo: las hay de
80 centigramos, y de 60; en éstas,
el pábilo suele ser tan grueso como
en las primeras, y se corren mucho
más; aquéllas duran de siete á ocho
horas ardiendo, según las estacio
nes, y éstas se consumen en cinco
ó seis. En algunas ciudades se ex
penden velas perfeccionadas, que
si cuestan algo más, en cambio, lu
cen mejor, y no despiden un olor
tan fuerte.
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Despabiladeras.

Este utensilio, que es indispensa-
ble, corno es sabido, no es otra co-
sa que unas tijeras provistas de
una cavidad en la hoja superior y
un saliente en la inferior, que se
ajusta á aquélla para retener el pá-
bilo cortado.

Candèleros y palmatorias.

Un utensilio indispensable para
poder alumbrarse con velas es el
candelero que haya de sustentar-
las, ó la palmatoria, que, corno es
sabido, se diferencia de aáuél en
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cobre, los llamados apuracabos, y
otros con muelles que vayan ele-
vando la vela á medida que se con-
sume.

Bujías.

Llámase así en general A todas
las velas que, no siendo de sebo,
se emplean para el alumbrado do-
méstico. Con ellas no es necesario
andar despabilando á cada momen-
to, porque las mechas están conve-
nientemente trenzadas, y se van
quemando en la parte luminosa de

la llama á medida que se encor-
van.

Las bujías esteáricas, cuyo uso se
ha generalizado entre las familias
modestas, gracias á la competen-
cia que han establecido entre s: las
numerosas fábricas que se dedican
A laborarlas, se expenden hoy A

precios relativamente módicos, y
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ofrecen la gran ventaja de no ex-
halar olores desagradables, y de no
despedir humo. No se funden con
tanta facilidad como las velas de
sebo, y para que la mezcla se con -
suma con más facilidad, ésta se
baña en ácido bórico antes de co-
locarla en los moldes donde ha de
derramarse la estearina fundida.
Una bujía de 100 gramos de peso
tarda más de diez horas en consu-
mirse, es decir, que con un kilo-
gramo de bujías, encendidas suce-
sivamente, se tiene luz para cien
horas. El kilogramo de bullas cues-
ta de 2 á 3 pesetas, según la clase.

Las velas ó bujías de cera se ven-
den á doble precio que las prece-
dentes, y se consumen de la misma
manera. Las que pesan 100 gramos
duran generalmente doce horas
ardiendo. Si se guardan durante
mucho tiempo, acaban por ponerse
amarillas; de aquí que no debe ha-
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cer gran provisión de ellas el ama lecc

de casa cuidadosa é inteligente. e i
Para aumentar y concentrar la un

luz de las bujfas, se co'ocan sobre ver

ellas pantallas sostenidas por un nor

sencillo aparato metálico, que cia

consta de una rama con un círculo sis

en la extremidad superior, y unas pal

abrazaderas provistas del muelle fru

correspondiente, en la inferior. La des

pantalla no debe ser muy recogida, rer

porque en este caso concentra de- dos

masiado el calor sobre la bujía, la ori

reblandece, y acelera su consun- ho

ción. do;

de

Alumbrado con substancias líquidas. +OS

Este sistema es conocido y usado
desde los más remotos tiempos;
para utilizarle se construían en la
antigüedad las Amparas y candi-
les que se hallan en las excava-
ciones, y que se exponen en las co-

is



oa lecciones y museos. Posteriormente
se inventaron los velones, y hace

la un siglo, los aparatos que de su in-
,re ventor, un francés, recibieron el
an , nombre de quinqués. Las substan-
ce ciar liquidas que durante largos
ilo siglos se han venido empleando
gas para el alumbrado, se obtienen de
Ile ; frutos y granos oleaginosos; pero
La desde hace algunos años se prefie-
la, ren ciertos hidro -carburos obteni-
le dos de substancias m nerales de
la origen orgánico. De consiguiente,

II hoy podemos establecer que hay
dos clases de substancias liquidas
destinadas al alumbrado: los acei-
tes y los hidro- carburos.

d

la Los aceites que principalmente
ii. se usan para el alumbrado t4on los
a de oliva, de colza, de adormidera,
o nabina, etc., pudiendo decirse que



en nuestra España no se destina á
tal objeto sino el de la primera es-
pecie, gracias á la abundancia con
que se cosecha. Los aceites de oli-
va se pueden emplear tales como
el comercio los expende, es decir,
sin nuevas refinaciones; pero los
aceites de las demás plantas men-
cionadas han de ser despojados de
las impurezas que puedan conte-
ner, por medio del ácido sulfúrico
concentrado, echando en el aceite
el 2 por 100 de su peso de ese ácido
á 66 grados del areómetro de Bau-
me, agitando la mezcla, y adicio-
nando ,después un 2 por 100 de
agua. Esta arrastra al fondo todas
las substancias extrañas, y la mez-
cla liquida se despoja de ellas fil-
trándola á una temperatura de 40
grados.

120 LA HIGIENE Y LA ECONOMÍA
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Lámparas.

Por lo mismo que los aceites son
líquidos, ofrecen la ventaja de
prestarse á ser utilizados en apa-
ratos de variada forma. Toda lam-
para se compone necesariamente
de un depósito para el aceite, y de
un aparato en que se verifica la
combustión. Los antiquísimos can-
diles, en cuyo clásico pico arde la
mecha que desciende hasta el de-
pósito del aceite, y los velones de
mayor ó menor número de meche
ros, .que son una simple transfor-
mación del candil legendario, sos-
tenido por un p °e, y con el depósito
y el conducto de la torcida cubier-
tos, presentan un defecto realmen-
te capital. No hallándose el aire en
contacto con la mecha ó torcida
sino en el punto en que se forma
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la llama, no es posible que ésta sea
muy intensa ni de grandes propor-
ciones.

Arjand imaginó el pico de doble
corriente, caracterizado loor el em-
pleo de una mecha circular de al-
godón trenzado, y mantenida sobre
un cilindro metálico, que comunica
por su parte inferior con el depósi-
to de aceite.

Gracias á esta disposición, la
llama es anular, el aire tiene acce-
so A ella, tanto loor la parte interior
como por la exterior, se pueden
obtener llamas de la altura que se
desee, y se activa la corriente por
medio de un tubo ó chimenea de
Cristal.

En este ocaso, la combustión es
completa, y la tlam4,presenta una
intensidad y u, a pureza incompa-
rab'emente superiores A las de la
luz suministrada por los aparatos
antiguos. Se pueden alzar y bajar
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la mecha y la chimenea, indepen-
dientemente una de otra, y de aquí
que sea fácil colocarlas á la altura
en qué aparece la llama más bri-
llante, y en que la combustión es
más completa.

Cuando el tiro es demasiado fuer-
te, la llama resulta muy brillante;
pero no adquiere grandes dimen-
siones, porque la combustión se
opera en un espacio muy reducido.
Si, por el contrario, es demasiado
débil el tiro, ta llama adquiere un
gran desarrollo, porque los gases
combustibles se elevan demasiado
antes dé encontrar la cantidad de
oxigeno necesaria para que sea
completa su combustión; pero en-
tonces la llama es puco brillante,
y desprende humo

El tubo de cristal que fo'ma la
chimenea de las lámparas ordina-
rias, se compone de dos partes de
diferente diámetro; la inferior es
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más ancha. Debe colocarse á la al-
tura de la llama el punto de unión
de ambas secciones.

Cuando la mecha deja de estar
convenientemente empapada en
aceite, se carboniza, produce una
luz rojiza, y despide mucho humo.
Importa, pues, que la mecha se
vaya impregnando lenta, regular
y constantemente en aceite, aun
cuando se haya disminuido la can-
tidad del liquido contenido en el
depósito, por efecto de la combus-
tión. Este es un problema de mecá-
nica, que se ha resuelto de.diferen-
tes modos.

De algunos años á esta parte se
han inventado lámparas de los más
diversos sistemas: las más reco-
mendables son las de resorte llama-
do moderador, que son tan sencillas
como ingeniosas.

Estas lámparas se limpian con
facilidad, y su luz se puede reducir
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de manera que alumbren como una
capuchina ordinaria, y no consu-
man más aceite que ella. Cuando
se desee que aumente la intensi-
dad de, la luz, se elevan el tubo y
la mecha, y la llama recobra in-
mediatamente todo su brillo. Los
mejores aparatos, por punto gene-
ral, son aquéllos que pueden arder
en blanco, es decir, aquéllos cuya
mecha se puede.elevar sin que se
queme, hasta el cobre, y en los que
se aumenta y blanquea la luz por
una altura conveniente del cristal.
Cuando esas lámparas se hallan
bien construidas, presentan hasta
un centímetro de mecha, ardiendo
y despidiendo una luz completa-
mente blanca entre el cobre del
aparato y la parte de la mecha que
arde.
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cal

ou

Lámparas de báscula. ni
itt.

También se construyen lampa- .ap
ras llamadas de báscula, cuyo de- las
pósito se halla suspendido de tal ner

manera que, al moverse lámpa- par

ra, queda siempre en posición ver- iue

tical, y no se derrama el aceite, rior

Estos aparatos se pueden suspen- ,lc
der del techo de las habitaciones, an

ó colgarse en las paredes á manera ine

de candelabro. 6o adquieren á pre- pat

cios reducidos; pero últimamente OW

han sido sustituidos con las capu- P C

chinas de gas Mill y de esencia ch
de petróleo. ca

Para que una lámpara dé toda la ur
luz que corresponde á su tamaflo y
proporciones, es indispensable que
el aceite sea de buena calidad, qúe
esté bien refinado, y que la mecha
se haya cortado horizontalmente, lo



cual e con igue cm p lean do tijera 
eOIl tl'uídc s á e ,t fin. Pcll'a cortar 
la mecha, e la ha, 'e de c nder en 
el tubo ha ta q u HÓ lo q uedp fuera 
la parte que :e h:\yn. de cortar, y 
la sección ha de hncer e de tal n1a­
nera, que. e separE' de un golpe la 
parte que ha qUE'dado, fu ra, sin 
que se il,ltl'oduzcan en el tubo inte­
rior los l'e~iduos ya quemados. En 
el caso de que por de cuido r aye­
ran en aquél, d berán extraerse in­
mediatamellt p , para qu ~ no obstru­
yan la circulación del aire, sir­
viéndo ~ e de Ulla áll1ina d0 ballena 
ó de un alam ore. Al COl't<t r la me­
cha no debe quitar. 'e toda la parte 
earbon izada, pOl'q ue con 'ervando 
un filete de é ' ta o 1i1. tU Ch,L se en­
cenderá muy prol! to, arderá mejor, 
y no se ci1.rboniz:tra tanto. 

De todas manel'<l , siempre que 
haya de permallecer ociosa. una 
lámpara d ur a n te largo tjempo, 
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será preciso vaciarla y limpiarla
cuidadosamente. En todo caso, no
hay inconveniente en mantenerla
llena de aceite de olivas, porque
éste no se espesa con la facilidad
que otros aceites industriales, con
tal de que se renueve de quince en
quince días. Por otra parte, es pre-
ciso tapar todos los orificios con al-
godón ó con trapos, para que el
polvo no penetre. -

cobre de las lámparas se lim-
pia perfectamente con un retazo
de pifio empapado en aceite, y con
tripoli ó arcilla muy fina, para fro-
tar en seguida con un lienzo fino y
seco.

Pantallas.

Estos sencillos aparatos se cons-
truyen con pape 1 mis ó menos
adornado, y han de preservarse
cuidadosamente de,las manchas de
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aceite, que se marcan considera-
blemente, y se van extendiendo sin
cesar. Las pantallas se adornan
con zarandajas de diferentes cla-
ses, que las damas arreglan en sus
ratos de ocio; y para que la luz re-
sulte más suave é igu- 1, se colocan
en las lámparas, envolviendo el
foco de luz en globos de cristal
deslustrado. 'Análogo resultado
producen las pantallas de cristal
opaco, que, además, concentran
más la luz.

Los tubos se han de elegir te-
niendo en cuenta-que, si son dema-
siado cortos, dan una luz rojiza, y
si son demasiado largos, una luz
muy viva, que por la intensidad
del calor que produce, hace esta-
llar aquéllos.

9
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Alumbrado con diidro -e irburos.

Desde hace algunos anos se vie-
ne ensayando el cambiar el aceite
común en las luces con diferentes
substancias, tales como la esencia
de trementina, el aceite de nafta,
el petróleo, los aceites esenciales
extraídos de los esquistos, la brea
extraída del carbón de piedra, et-
cétera, etc.

Ha de tenerse en cuenta quo no
se pueden utilizar en los aparatos
acondicionados para obtener luz
de aceite, porque, hallándose mu-
cho más carburados que éste, de-
positan demasiado carbón, su lla-
ma es poco brillante, y despiden
desagrable olor. Para obviar estos
inconvenientes, se han empleado
diferentes procedimientos.

Consiste el primero en mezclar
esos aceites y esas esencias con
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otros líquidos pobres en carbono,
de manera que resulte compensa-
do el exceso de los unos con la po-
breza de los otros. Los líquidos que
se pueden emplear eon ese objeto
son el alcohol, el éter y el espíri-
tu de leña. Tales mezclas han sido
bautizadas con los nombres de gas
líquido, 'hidrógeno líquido, gasóge-
no, etc. El aparato de combustión
de tales carburos de hidrógeno se
compone simplemente de un depó-
sito para el liquido, en el cual pe-
netra una mecha de algodón sin
trenzar. Cuando la lámpara haya
de servir de bujía, la mecha ha de
ser muy delgada, y su extremidad
superior ha de quedar por encima
del depósito; pero cuando se desea
obtener una luz muy intensa, se
necesitará una mecha más gruesa,
y se alojará en un tubo de latón
poco espeso, que se adapte y fije al
depósito, sobresaliendo sobre él
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hasta determinada altura, La par-
te superior de este tubo ha de estar
cubierta por un disco provisto de
pequeños orificios, á fin de que se
desprenda el vapor del líquido .
Para encender el aparato, se rodea
la parte superior del tubo que en-
cierra la mecha con un anillo pro-
visto de un hilo metálico, humede-
cido previamente en espíritu de
vino, y se inflamará el alcohol de
que se halla impregnado el tubo.

Aceite de esquisto.

Este producto se obtiene á poca
costa, y de aquí que se haya gene-
ralizado mucho su uso en algunos
países. Los esquistos que le pro-
porcionan abundan notablemente
en ciertas comarcas, y los proce-
dimientos de destilación adoptados
son casi idénticos á los que se
practican con la hulla. El alum-
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brado con estos aceites de esquis-
to no deja casi nada que desear, y
resulta bastante barato. El único
inconveniente que presenta es la
facilidad con que se inflama, oca-
sionando accidentes graves cuan-
do no son previsoras y cautas las
gentes que lo manejan. Estos peli-
gros se evitan en parte empleando
para llenar las lámparas aparatos
provistos de un tubito de salida, el
cual permite evitar las proyeccio-
nes del líquido.

Aceite de petróleo.

Este producto, que se comenzó
generalizar hace treinta años
tiende á sustituir de dia en día á
los aceites vegetales en el alum-
brado doméstico. En un principio,
por hallarse mal refinado, su em-
pleo ofrecía peligros graves, y des-
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pedía un olor acre y un humo más
desagradable todavía.

Este aceite proporciona, con
gran economía, una luz más inten-
sa y más blanca que la de muchos
aceites vegetales; pero deberá em-
plearse con grandes precauciones
hasta que la industria haya descu-
bierto la manera de acondicionar
las lámparas de tal modo, que des-
aparezca todo peligro. El aceite de
petróleo de buena calidad se coro-
ce por diferentes cualidades. Ha
de pesar al menos 800 gramos por
litro; no debe presentar color ni
olor apenas; si se echa en una cáp-
sula ó platillo una pequeña canti-
dad de petróleo, y se introduce una
cerilla encendida, ésta habrá de
apagarse al poco tiempo sin que
se inflame el líquido.

En este caso, si se inflama el
aceite, cosa que casi siempre ocu-
rre, es difícil, si no imposible, con-
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seguir apagarle; y como corre y se
extiende, acaba por originar terri-
bles incendios.

Cuando se emplea para el alum-
brado ese líquido, entienden algu-
nos que no d, ben usarse mechas
planas, las cuales son en realidad
detestables, cuas quiera que sea el
sistema de lámpara y la clase de
combustible que se adopte. Las
mechas deben ser cilíndricas, pa-
recidas á las de los quinqués de
aceite. Jamás ha de echarse aceite
de petróleo en una lámpara que se
halle encendida, porque sólo un
milagro puede impedir que se in-
flame el líquido contenido en ella
y en la aceitera.

Para que no se vuelquen fácil-
mente las lámparas de petróleo,
deben tener una base amplia y
bastante pesada; las más recomen-
dables son las que llevan una me-
cha cilíndrica y dispuesta de tal
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suerte, que reciba dos corrientes de
aire, las cuales enfríen la mecha,
al mismo tiempo que sostienen la
llama para que no se caldee en la
parte inferior, y no se originen ex-
plosiones peligrosas.

Lucilina.

También se emplea este líquido
para el alumbrado doméstico. La
llama que se obtiene es clara y bri-
llante, pero fatiga mucho la vista
si no se emplea una pantalla de
forma conveniente. El uso del men-
cionado combustible exige muchas
precauciones; desde luego no debe
arreglarse de noche ninguna lám-
para, porque la lucilina desprende
muchos gases, y éstos se inflama-
rían con la luz que haya encendida
cerca del punto en que se coloque
la persona que haya de verter el



liquido en la lámpara de lucilina,
y esos gases sirven precisamente
de hilo conductor que comunican
instantáneamente el fuego al reci-
piente en que se halla la lucilina,
provocando la consiguiente explo-
sión.

Esta clase de lámparas, que de-
berán mantenerse perfectamente
limpias, necesitan ir provistas de
cristales especiales, cuyo precio es
muy elevado, y que 'estallan con
facilidad cuando se transporta el
aparato' encendido; inconveniente
que únicamente se evita dando po-
ca luz á la lámpara., ó trasladándo-
la, siempre apagada, desde un purl-
to á otro, ya que no siempre es fá-
cil evitar la acción de las corrien-
tes de aire. La lucilina despide un
olor muy desagradable, sobre todo
cuando los aparatos en que se que-
ma no están bien limpios, ó cuan-
do no están acostumbradas á mane-
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jarlos las personas que se sirven de
ellos.

Gas 11H11,ó esencia de petróleo.

Esta substanciase emplea para
sustituir las bu ias, porque no pre
senta el inconveniente de correrse
y dejar manchas en todas partes, si
bien es de advertir que su luz no es
de las más intensas y claras. Los
aparatos que se usan son más ó me-
nos elegantes, y de muy diferentes
tamaos; algunas veces tienen la
forma de candeleros. Suele el depó-
sito estar fijo sobre un pie, y enton-
ces presenta el aspecto de una bu-
jía; de todas maneras, las luces de-
berán prepararse durante el día, y
lejos de cualquier llama, porque el
gas Mill presenta los inconvenien-
tes que la lucilina; es decir, que se
inflama con suma facilidad y al me-
nor descuido.
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Alumbrado de la granja.

En las casas de labranza el alum-
brado no exige, por lo común, gran-
des desembolsos, porque los labra-
dores, según los casos, utilizan las
teas, las resinas y el aceite de in-
ferior calidad, que queman en can-
diles de hierro ó de bron,e. Pero á
estos aparatos debe preferirse la
lámpara de estarlo ó de cristal, que
es muy sencilla.

Se compone de un globo provisto
de una tapa móvil con dos aguje-
ros, por uno de los cuales pasa la
torcida ó mecha de algodón que se
humedece en el aceite contenido
en el globo; el otro orificio sirve
para dar entrada al aire. Estos glo-
bos se colocan sobre un candelero
o soporte, y también se suspenden
á veces sobre dos montantes, sin
fijarlos en ellos, para que la lámpa-
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ra se mantenga siempre á plomo y
no de vierta el aceite, aun cuando
se mantenga inclinada. Tales y tan
sencillos aparatos consumen ordi-
nariamente un centilitro de aceite
por hora; cuestan 2 ó 3 pesetas, y
pueden conservarse durante mu-
chos

Por lo mismo que se expender a
precios reducidos y proporcionan
una luz brillante y clara, se em-
plean hoy también en escala con-
siderable para el alumbrado de las
granjas las esencias y los aceites
de esquistos y dé petróleo; pero, si
se han de evitar inconvenientes
gravísimos, estos productos sólo
han de quemarse en aparatos fijos,
que se habrán de preparar única-
mente durante el día, por más que
se preconicen mucho algunas lam-
parillas y candilejas que fabrica la
industria para utilizar esos líquidos
en aparatos portátiles.
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Para el alumbrado de establos y
cuadras se suelen emplear linter-
nas, que deberán llevarse en la
mano, manteniéndolas siempre en
buen estado de limpieza. Conviene
colocar en ellas, con preferencia
á las velas de cera ó de sebo, pe-
queñascandilejas, porque aquéllas,
gracias al calor que la luz desarro-
lla en el interior de la linterna, se
calientan, se corren, y se caen á lo
mejor. Esas lamparillas ó mortere-
tes vienen á ser de la forma de las
lamparas de estallo, y llevan gene -
ralmente una mecha plana y ence-
rada, que se sube y se baja por
medio de un tornillo. Son de hoja de
lata, y cuestan de 50 á 75 céntimos
de peseta; su uso es muy conocido.
También se pueden colocar en el
interior de las linternas reflectores
que quintuplican la intensidad de
la luz, y aun á veces se colocan
dentro de los faroles lamparillas
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con alguna esencia, en lugar de
aceite.

Saneamiento de la casa.

El humo, el polvo, y sobre todo
la combustión del gas que se em-
plea para el alumbrado, alteran la
blancura de los techos, y ennegre-
cen las maderas pintadas ó barni-
zadas. Es necesario, pues, de cuan-
do en cuando, renovar el papel del
techo, y pintar ó barnizar las puer-
tas, las ventanas y las molduras
que adornan las habitaciones.

Cuando esto último suceda, se
exponen A. graves riesgos las per-
sonas que habiten los cuartos recién
pintados. No . sólo sufrirán fuertes
dolores de cabeza, sino que se
verán acometidas de apoplejías,
producidas por las emanaciones de
la pintura.

Antes de volver á habitar la
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casa ó el cuarto recién pintados, es
conveniente hacer que desaparez-
can las emanaciones de la esencia
de trementina, que subsisten aun
cuando la, pintura esté seca y las
habitaciones se hayan aireado.

Para conseguirlo, se coloca en
los cuartos uno ó más barreños que
contengan 250 gramos de cloruro
de cal disueltos en un litro de agua.
Sobre esta masa se echan 15 gra-
mos de ácido sulfúrico.

Después poner el barreño
con el desinfectante en la habita-
ción, se tienen cerradas sus puertas
y ventanas durante doce horas; al
cabo de este tiempo se renueva el
aire, y, si es posible, se encienden-
unas cuantas astillas en la chime-
nea, ó se ponen braseros con lum-
bre, con lo cual s.e logra disipar el
olor de la trementina, y no hay in-
conveniente en ocupar acto conti-
nuo la habitación.
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Las molduras y puertas pintada,
deben limpiarse A menudo y lavar-
se variáis veces al año. Para lavar-
las, se empleaun paño ó unaespon-
ja ligeramente humedecidos, y en
seguida se pasa un lienzo muy seco,
cuidando de que no quede hume-
dad alguna.

De la misma manera se restaura
en lo posible la frescura de los pa-
peles charolados con que se forran
algunas habitaciones.

No olviden las amas de casa que
el polvo y las telarañas viven á
expensas de la pintura, la madera,
el papel y hasta las paredes. Nada
de rincones, nada de telarañas.
Unos y otras acusan al ama decasa,
al paso que la limpieza es un con-
tinuo elogio de su idoneidad.

-®-
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CAPÍTULO VII

ELAßORACIÓN DEL PAN

115

Una de las operaciones más im-
portantes á que ha de atenderse en
la esfera de la economía doméstica,
es la fabricación del pan casero,
que toda ha de saber
dirigir en las localidades de redu-
cido vecindario, ó la fabricación
de diversas clases especiales de
pan que figuran en las mesas donde
reinan el bienestar y el buen gusto.

Para conseguir buenos resulta-
dos, es indispensable disponer de
todos los utensilios que estas fae-
nas requieren. Los esenciales son:
una caldera, destinada á calentar
el agua de amasar; una artesa, ge-
neralmente de madera, y en forma

io
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de duerno largo y profundo, de no-
gal ó de roble, destinada á prepa- lìai

rar la masa en ella; un cortapastas llec

ó mano, de hierro batido yestarlado,
que se emplea para dividir la masa cot

y separarla de la artesa, rayendo ol

ésta para que no se seque; canasti-
llos ó cestos, en que se pone la masa coi

A fermentar después de amasada, e

aunque no siempre son indispen- íl

sables, y que pueden ser redon- lu

dos ó largos, de magnitudes varia- .a

bies, y estar cubiertos interior- pu

mente con tela, que al depositar 'u

en ellos la masa, se espolvorean io

con harina para que aquélla no se el

pegue; una hortera de madera, des- to

tinada á conservar en ella la leva- ^r

dura de cada cochura para la si- lic

guíente; astillas menudas y secas ó de

teas, que se queman A la boca del of

horno para que iluminen éste mien- p

tras se introduce en él el pan; un h

escobillón, palo largo con trapos h
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viejos atados á la extremidad, para
barrer con ellos, después de hume-
decidos, el suelo del horno y reco-
ger las cenizas producidas por la
combustión de la leña con que se
calienta aquél; un apagador ó ci-
lindro de palastro, provisto de su
correspondiente tapadera, y que
se emplea para apagar dentro de
él las brasas sacadas del horno;
hurgoneros ó separa brasas, pérti-
gas largas que llevan un hierro
puntiagudo, encorvado é recto,
en una extremidad, y que sirven
para remover la leíla que arde en
el horno, extender las brasas por
toda su superficie de una manera
igual, y recogerla en la boca del
horno cuando éste está ya caldea-
do; y, por último, palas de madera,
oblongas ó redondas, que sirven
pai'`a introducir los panes en el
horno, y para sacarlos de él. Aeste
último objeto destinan en 'algunas
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partes unas palas de hierro, co
las cuales se coge mejor el pan.

Levadura.

Así se denomina un trozo de
masa fermentada y bastante con-
sistente, que se reserva de una
hornada para otra en sitio fresco,
A fin de que no se altere. Esta pre-
paración, á la cual se agrega un
poco de harina y agua fría, sirve
para provocar la fermentación de
la pasta. Sólo debe emplearse le-
vadura fresca y de buena calidad.

Al comenzar la faena, se coloca
la harina á uno de los extremos de
la artesa, y después de quitar la
costra que cubre la levadura, se
echa ésta en un hoyo formado en
la cuarta parte de la harina que
se destina á la cochura, y se detlie
completamente con agua tibia,
incorporando paulatinamente la
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cuarta parte de la harina desti-
nada A la panificación, y agre-
gando agua A medida que vaya
necesitándose. Por último, después
de igualar bien la pasta, se espol-
vorea con harina suelta, y se arro-
pa, para que fermente en buenas
condiciones, con un lienzo y una
manta, sobre todo cuando el clima
ó la estación son fríos. Bastan cin-
co ó seis horas en estio, y diez ó doce
en invierno, para que el amasijo
se levante ó ahueque por la fer-
mentación. En este momento ocu-
pa doble espacio, aparece llena de
hendeduras la harina con que se
ha cubierto, y exhala un agrada-
ble olor vinoso. Cuando la fermen-
tación se ha prolongado demasiado
tiempo, el amasijo no tiene casi
consistencia, desborda y se derra-
ma fuera de la artesa, esponjan -
dose notablemente. Llegado este
momento, es necesario amasa r
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aquél con nueva harina, y espera)
después á que la fermentación ha
ya alcanzado el grado conveniente

Asi que se haya echado en la ar-
tesa el resto de la harina que se
quiera emplear, sin llenar aquélla
más que hasta los dos tercios de
su altura á lo sumo, se deslíen en
agua, á 15 grados en invierno y á
la temperatura del aire ambiente
en verano, unos 10 gramos de sal
por cada kilogramo de pasta, sin
olvidar que el agua demasiado ca-
liente priva al pan de su blancura,
y le pone de color mate.

La levadura obtenida se deslíe
en agua, que se va agregando po-
co á poco, y á la cual se adiciona
la harina, pero de modo que no
forme grumos. Se continúa ama-
sando sin cesar de un modo regu-
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lar, sin precipitación y sin excesi-
va lentitud, pasando las manos
por debajo de la pasta para vol-
verla y golpearla sobre la artesa,
hasta que resulte completamente
homogéneo el amasijo, y con toda
la consistencia apetecible. Se re-
coge nuevamente á unlado de'la
artesa; se separan con el cortapas-
tas trozos de' amasijo, que se pue-
den pesar sobre una balanza para
asegurarse de que no contienen
mayor cantidad de masa que la
convenida; se procede al amasado
especial de cada trozo, ó sea, como
vulgarmente se dice, al heiiiido,
que se hace sobre una tabla ó so-
bre los salientes que suele haber
en las extremidades de la artesa;
se les da la forma apetecida, y se
van colocando sobre una mesa cu-
bierta con una manta y una sába-
na; ó en cestos, que sólo deberán
llenarse hasta la mitad, porque en
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la nueva fermentación que habrá
de producirse aumenta el volumen
de los panes. Al pesar la pasta, ha-
brá de tenerse presente que en la
cocción pierde una sexta parte de
su peso.

Así que se hayan ido 1 ¡enando
los cestos con las piezas, se colo-
can en un recinto templado si hace
frio, y generalmente cerca de la
boca del horno mientras éste se
calienta, y se tapan con un lienzo
y izn cobertor. En verano basta el
lienzo.

Horno.

Bien conocidos son estosrecin-
tos por la generalidad; por lo mis-
mo, considerarnos ocioso el detener-
nos en la descripción de los anti-
guos ó comunes; y respecto de los
modernos, advertimos que los fa-
bricantes encargados de su expen-
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dición instruyen acerca del modo
de usarlos A las personas que los
adquieren. Del horno aerot-ermo di-
remos que el combustible no arde
en el sitio en que ha de cocerse el
pan; que el calor penetra en su re-
cinto A través de. una, bóveda de
ladrillos, y que se conserva por
una corriente de aire cálido que
circula en derredor del aparato,
consiguiéndose de esta suerte una
cocción mucho más regular, y cu-
yos progresos se observan con fa-
cilidad suma.

El pan se introduce en el horno
así que éste se haya conveniente-
mente calentado, y asíque la ma-
sa ha comenzado A fermentar. Pa-
ra proceder A la operación, se co-mienza por espolvorear la palacon harina seca, y se coloca apo-
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yada sobre la boca del horno. El
ayudante del operador va aproxi-
mando los canastillos, ó torna los
panes de la mesa sobre la cual des-
cansan, y los va. colocando en la
pala, regularizando la forma de
las piezas que hayan podido defor-
marse. Después se introduce la pa-
la en el horno, y se van disponien-
do las piezas sobre el suelo de és-
te; se tapa la boca del horno, y á
los diez minutos de terminada la
faena, se separa la tapadera para
inspeccionar la marcha de la coc-
ción, que podrá acelerarse ó retra-
sarse demasiado, según los casos.

Si la corteza presenta un color
obscuro, será, preciso dejar abierta
la boca del hoi no, para que no se
arrebate el'pan demasiado, porque
asi pierde aquél en poco tiempo
una cantidad considerable de ca-
lor; si la cocción marcha con de-
masiada lentitud, lo que se conoce
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por la palidez del pan, deben co-
locarse brasas á la boca del horno,
para elevar su temperatura. Si el
color de las piezas es bueno, se re-
mueven éstas, cambiándolas de si-
tio, y se coloca la tapa nuevamen-
te. Un pan de dos kilogramos ha
de quedar cocido á la media hora;
una hogaza, habrá de permane-
cer hora y media dentro del hor-
no. Los panecillos pequeños, di-
cho se 'está, han de permanecer
muy poco tiempo sometidos á la
acción del calor.

. Á medida que se va sacando el
pan del horno, se van colocando
las piezas en los cestos, de canto,
ó sobre la misma artesa, para que
se vayan enfriando paulatinamen-
te. Si hiciera frío, se cubren con
una tela, y se depositan en un lu-
gar seco y aireado, á fin de que
no se enmohezcan con la hume-
dad. Para elaborar el pan, convie-
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ne moler la harina con dos 6 tres
semanas de antelación, porque así
se obtiene, no solamente pan de
calidad mejor, sino mayor canti-
dad que sise emplea harina recién
n}olida.

Hemos indicado que hablaríamos
de la manera de preparar ciertos
panes especiales; y dejando 'de tra-
tar de los bollos para la sección de
pastelería, nos ocuparemos aquí de
.los siguientes.

Panecillos de café.

Para prepararlos debidamente,
es necesario elegir harina de la
mejor calidad pc,síble; se amasa
mucho más que la destinada á fa-
bricar el pan común, y se emplea
más cantidad de agua y de levadu-
ra. De esta suerte se obtiene un pan
ligero, de fácil digestión, sabroso,
y á propósito para absorber ,,rápi-
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lamente los líquidos y reblande-
cerse en ellos.

Pan de Viena,

También para esta clase de pan
se ha de emplear harina de prime-
ra; ésta se amasa con una mezcla
de agua y leche, en la proporción
de sesenta y cinco partes de la pri-
mera y veinticinco de la segunda.
Se adiciona gran cant dad de leva-
dura, y se amasa la pasta durante
mucho tiempo para que resulte
suave é igual. Estos panes, de f ,cil
digestión, son también muy ligeros

de sabor delicado.

Panes de leche.

Estos se elaboran como los lla-
liados de Viena, empleando para

amasijo leche pura.
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Pan de glutei

Desde luego, para c
producto, es necesari
secar el gluten á la t
de 100 centigrados en
Después de seco el gl
duce it harina, y se a
66 por 100 de agua y t
cantidad de levadura

)-
NOMÍ A

btener este
o poner i
emperatura
una estufa.

uten, se re-
masa con un

na pequeña
de cerveza.

Pan de salvado.

Éste es un producto de lujo, de
corteza obscura y forma cúbica,
que ordinariamente se sirve en el

desayuno con mantequilla de va-
cas, y que se remoja en té, café 6
leche.
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MODO DE CONSERVAR LAS SUBS-
TANCIAS VEGETALES

an En nuestros días se ha generali-
la zafio mucho la costumbre de reser-
;a. var ciertas substancias, y especial-

mente las frutas y verduras, para
épocas en que no es posible obte-
nerlas directamente y en estado

de fresco. Los procedimien tos áque ha
de apelarse tienen por objeto, en

el primertérmino, despojar Alas subs-
'a. tancias alimenticias de todos los

principios que pudieran provocar
su descomposición, colocándolas al
abrigo de los agentes exteriores, ó
más bien, delaire atmosférico. Para
esto, se comienza por calentar los
vegetales introduciéndolos e n



ragua hirviendo, ó haciendo pasar
por ellos una corriente de vapor.
Destruido de esta suerte el princi-
pio de fermentación, se extienden
las legumbres .Y verduras sobre ca-
ñizos ó télas claras, para que pier-
dan leí humedad, y, se exponen á
una temperatura de 35 á 40 cent.i-
grados, que se puede obtener por
medio de una estufa especial, for-
mada por una caja sin fondo, de
un metro de altura, y provista de
un tubo que deje. salida al vapor.

En el interior de la caja se colo-
ca una estufa ordinaria, que se
introduce por la parte inferior de
aquélla ó por una puerta lateral.
Eri lugar de caja se pueden emplear
toneles abiertos por una de sus
bases.

Las verduras se calientan ó es-
caldan introduciéndolas en agua
hirviendo, y manteniendo en ella
tres minutos los guisantes, judías
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verdes y habas escocesas, despoja-
das previamente de la piel que las
cubre, y diez minutos las achico-
rias, acederas, perejil, espinacas,
perifollo, coles, zanahorias, cebo-
llas y nabos. La desecación tie-
ne el inconveniente de disminuir
de una manera considerable el
sabor de las legumbres.

Empleo del bailo de maría.

Este procedimiento fué inven-
tado â principios de este siglo por
M. Appert, y ha sido perfeccionado
posteriormente.

El baño de maría, en forma de
caldero ó cubo de hierro batido, ha-
brá de ser bastante profundo para
que las botellas queden sumergi-
das hasta los tres cuartos de su al-
tura. En el fondo de aquél se pone
una capa de paja que tenga pró-
ximamente dos centímetros de es-

11
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pesor, y los frascos se rodean tam-
bién con fundas de paja, para que
no se rompan al chocar. Después
de e :;har agua fría en el baño ó
caldero, se pone todo á calentar,
cubriendo las cabezas de las bote-
llas con paflos ó rodillas para que
no se enfríen, y para que no esta-
llen por la acción brusca de las
corrientes de aire.

En un principio conviene que el

fuego tenga poca intensidad; ésta
se aumenta hasta que comience la
ebullición en toda la superficie del
líquido, y se mantendrá el baffo
más ó menos tiempo hirviendo, se-
gún la clase de substancias con
que se opere. Transcurrido el tiem-
po necesario, se retira aquél para
que las substancias no se pasen
demasiado y se dificulte su conser-
vación. Las botellas se han de en-
friar dentro del baño, y en caso
preciso se puede ir echando en él



paulatinamente agua fría, toman-
do ciertas precauciones para que
no estallen los frascos, que si se
sacaran del bailo antes de haberse
enfriado, se romperían indefecti-
blemente.

1e Haciendo hervir el contenido de
las botellas, se consigue expulsar

as el aire contenido en las substan-
cias, y que determinaría en bre-

el ve su fermentación y descompo-
sta sición. Para facilitar la salida del
la aire, se ha ideado un pequeño des -

lel tilador de hoja de lata, que se man-
sño tiene con el tapón dentro dei cue-
so. llo de los frascos en tanto quecoa - hierve el líquido. Este aparatito
eCa. se compone de una lamina de doce
ara centímetros de longitud y ocho de
seo latitud por una de sus extremida-
;er. des, y tres por ta otra. En el medioea. de este destilador se coloca un ani-
,aso llo; se sueldan ambas extremida-des una con otra, y se interpone



el instrumento entre el tapón y el
cuello del frasco durante la ebulli-
ción. Terminada ésta, se extrae el

dilatador, después de apagado el

fuego, tirando el anillo, y se opri- S

me el tapón para que cierre her- CI

méticamente. <<

Conocidos losprocedimientos ge- el

perales, digámoslo así, á que debe
apelarse para preparar las conser- te

vas de frutas y verduras, vamos á ea

describir los procedimientos espe
ciales que á cada una de ellas
cuadran, comenzando por las ver- »

duras, que habrán de recolectarse e5

por la mañana, cuando hayan 11e `a

gado á su cabal desarrollo, y en re

tiempo seco. Por lo común, las ñr

verduras deberán cocerse antes de

ser puestas en los frascos.
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Guisantes.

Conviene desde luego que no
sean demasiado finos, y que no
contengan excesiva cantidad de
agua. Se echan 10 kilogramos de
ellos, después de separadas las
vainas, en una cazuela que con-
tenga medio kilogramo de mante-
ca, y sal en la proporción necesa-
ria á la masa de legumbre que se
va á preparar. Después de ma-
nirlo todo en agua fresca, se quita
este líquido, y se cuecen los gui-
santes y la manteca en una cace-
rola con 125 gramos de azúcar, un
gran ramillete de perejil y dos ce-
bollas de mediano tamaño. Cuando
se haya cocido el conjunto como si
so hubiera de comer inmediata-
mente, se sacan las cebollas y el
perejil, se dejan enfriar los gui-
santes, yse introducen después en
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un fraseo con el caldo que los
acompaña. Tapado el frasco, se
ata el corcho, y se introduce aquél
durante una hora en el baño de
maría, para que hierva, y sea ex-
pelido el aire que contiene.

Habas verdes.

Éstas deben ser pequeñas, para
evitar la tarea dé quitarles la piel
membrahosa las envuelve, y
sin la cual sólo se obtiene puré.
Después de escaldadas en agua
hirviendo y salada, se escurren,
se saltean con manteca, un poco
de azúcar, sal y ajedrea picada,
que puede reemplazarse con pere-
jil. Se dejan enfriar las habas, se
echan en los frascos, y, por úl-
timo, se someten éstos al baño de
maría durante una hora, en la
forma dicha.
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Alubias verdes.

Una vez limpias, se echan en
una cazuela grande; se las cubre
con agua hirviendo, dentro de la
cual habrtn de mantenerse duran -
te algunos minutos; se retiran y po-
nen escurrir; se echan nueva-
mente en agua hirviendo y un poco
salada, y se cuecen casi por com-
pleto, cuidando de que queden algo
tiesas. Escurridas otra vez, se sal-
tean con perejil, manteca, y, cuan-
do se hayan enfriado, se echan en
los frascos con su salsa, y se las
pone á hervir en el bailo de maría
durante cinco minutos. De igual
manera se preparan todas las espe-
cies de judiar verdes para conser-
varlas durante largo tiempo.
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Alcachofas.

Cada una de éstas se divide en
cuatro pedazos iguales, cortando
la extremidad de las hojas, ó sepa
rando éstas completamente. Des-
pués de quitar la borra del centro,
se echa en agua fria, y luego, en
agua hirviendo, hasta que haya
cocido lo bastante para que se
quiebren con facilidad. Después de
escurridas y metidas en los fras-
cos, se someten al baño de maría
durante dos horas.

Coliflores.

Introducidas en los frascos á, me-
dio cocer, se someten á la acción
del baño durante media hora, lo
mismo que los espárragos, los cua-
les se quedan completamente insí-
pidos.
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A ceder as.

Cuézanse en puré, cuélense, ti-
rese el agua que sobrenada, pón-
gase el puré en botellas después de
sazonado, y sométanse éstas á me-
dia hora de ebullición.

Tomates.

Una vez cortados en trozos, se
ponen en los frascos, se tapan és-
tos con tripas ó vejigas, y se some-
ten á cuatro minutos de ebullición
en el baño de maria.

setas.
Cuézanse en una cacerola con

un poco de sal, manteca, vinagre
y juge de limón, y, cuando se ha-
yan enfriado, se ponen en frascos
con una parte del jugo que han

P

,i
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soltado, que se someterá durante
media hora á la ebullición en el

baño de maría.

Trufas.

Estos hongos se remojan duran-
te varias horas en agua fría; se
acepillan para quitarles toda la tie-
rra que tengan adherida, se ras-
pan, a fin de quitar la parte dura
y granosa que los envuelve, se
cuecen lentamente con un poco de
agua salada, y en vaso cerrado
para que no se escape el aroma, y
cuando se haya enfriado, se ponen
n frascos, y se someten á la ebu-
lición en el baíïo de maría durante
res horas.

Modo de emplear estas conservas
'de hortalizas.

Exceptuando los guisantes, ha-
as y alubias verdes, toda esta
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clase de conservas se utilizan sin
preparación alguna; es decir, en la
forma en que salen del tarro ó
frasco en que se hallan encerra-
das. Las exceptuadas se echan: en
agua hirviendo, para retirarlas y
ponerlas á escurrir á los pocos se-
gundos, y rehogarlas con manteca
fresca y finas hierbàs. Conio las le-
vaduras disminuyen un poco el sa-
bor de las legumbres, cuando éstas
e hallen en perfecto estado de

conservación, se debe evitar en lo
posible, y ponerlas inmediatamen-
e en la cacerola con las finas hier-

bas y la manteca. En todo caso, se
as sala y arregla en la forma
usual.

Frutas en conserva.

Desde luego es de advertir que
os frascos destinados A contener
as frutas pueden estar tapados coa
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corcho; pero son preferibles las
vejigas de cerdo, que se han de
sujetar y atar perfectamente al
cuello de la botella por medio de
un bramante. Sobre el primer re-
tazo de vejiga se coloca otro, y se
ata de la misma manera, y así que-
dan los tarros perfectamente ce-
rrados, y el contenido no adquiere
olor ni sabor desagradable por la
descomposición del corcho en con-
tacto con la humedad de la conser-
va. Tampoco se corren con estas
tapas los riesgos que llevan consi-
go los tapones de corcho, los cua-
les no pocas veces ocasionan la
rotura del frasco al ser introdu-
cid os.

De todas maneras, estas conser-
vas no deben ponerse en la bode-
ga, como las legumbres, sino en
un sitio seco, como las confitura;.
Las frutas que hayan de preparar-
se han de estar recién cogidas y



antes de su completa madurez, de
modo que resulten firmes al tacto,
y que no presenten macas ni pica-
duras.

Al colarlas en los tarros, se or-
denan simétricamente con auxi-
lio de una espátula de madera, y
después se rellena el tarro ó bote-
lla con un jarabe más ó menos azu-
carado, según que las frutas estén
más ó menos ácidas, teniendo en
cuenta que cuanto mayor sea la
cantidad de azúcar, mejor se con-
servan las frutas. Sin embargo,
un jarabe demasiado cargado, si

a bien conserva las frutas sin des-
componerse, ofrece el inconve-
niente grave de arrugar la piel de
aquéllas. Para las que estén de-
masiado maduras se emplea un ja-

b d 27ek rae e grados, y para las acr-
es. das, uno menos cargado, pero que

debe pasar de 20 grados en frío.
y Se necesita generalmente de 200
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á 250 gramos de jarabe por cada
frasco de fruta, y, naturalmente,
la cantidad de líquido habrá de
variar según que las frutas dejen
entre sí espacios más ó menos con-
siderables.

Albaricoques en conserva.

Estos han de haberse criado al
aire libre, ya porque en este caso
tienen sabor más delicado, ya por-
que resisten la cocción mejor que
los de huerta ó espaldera.

Se ha de procurar que estén bas-
tante tiesos y no muy maduros; se
los divide por mitades, se extraen
los huesos, y se parten éstos para
sacar las almendras, que se pon-
drán en agua hirviendo, y se man-
tendrán en el líquido hHsta tanto
que se hayan reblandecido, y se
quite fácilmente la epidermis apre-
tando aquéllas entre el índice y el

410
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pulgar. Una vez limpias las al-
mendras, se colocan simétricamen-
te con los albaricoques partidos
en los bocales; se llenan los fras-
cos de jarabe 6, 20 grados del areó-
metro, se tapan bien tales depó-
sitos, y se ponen 6, her rir cuatro
minutos en el baño de maría.

111e1ocotones.

Se tratase de
los albaricoques; se emplea tam-
bién jarabe de 20 grados, y la ebu-
llición ha de durar tres minutos
solamente. El procedimiento que
consiste en descascarar las frutas
con un cuchillo y cocerlas un mi-
nuto no mis, no debe recomendar-
se, porque las frutas no resultan
de muy buen aspecto.

1,
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Ciruelas.

Escójanse algo verdes, sobre to-
do si son claudias; píquense con un
alfiler en ocho ó diez puntos; cór-
tense los rabos hasta la mitad; es
cáldense un momento no más, á
fin de que no pierdan el color ver-
de, y puestas en los frascos, se lle-
nan éstos con jarabe á los 22 gra-
dos, y se someten á la cocción en
el baño de maría durante cuatro
minutos. También se pueden par-
tir en mitades como los albarico-
ques; pero en este caso no se apro-
vechan las almendras. Las cirue-
las son muy dulces: exigen un ja-
rabe de 18 grados y tres minutos
de ebullición.
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Cerezas.

También éstas deberán estar sa-
nas y poco maduras, y han de con-
servar la mitad inferior de los ra-
bos. Se ponen las frutas enteras enlos frascos, y se emplea jarabe de
25 grados, limitando la ebullición
á cuatro minutos.

Gr osellas.

Escójanse poco maduras; cú-
branse con jarabe de 25 grados, yhágase que hiervan durante dosminutos. La misma marcha se si-gue cori las fresas, que, desgracia-damente, no conservan su aroma.

Fr ab ne s as

Estas frutas han de estar muymaduras; se las separa de los ram-
12
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pojos y se las tapa como á las ce-
rezas. Si se desea obtener conser-
vas de jugo de grosellas, se desgra-
nan éstas, se mantienen en la bo-
dega durante tres ó cuatro días en
una vasija alta, y así que la fer-
mentación produzca el jugo, se se-
para éste por decantación; se cue-
la, se aromatiza con jugo de fram-
buesas, y, después de filtrado, se
pone en botellas, y se le somete á
la ebullición el de maría
durante cinco minutos.

Para obtener jugo de guindas en
conserva, jugo que se utiliza para
dar color a diversas preparaciones
de frutas, ha de operarse del si-
guiente modo:

Tómense guindas muy maduras,
quítense los rabillos, pónganse en
un perol de cobre, y, cuando hayan
hervido un minuto, colóquense so-
bre un tamiz para que escu-

rran, recogiendo el jugo; prénsense

.
6.
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aquéllas después de separar los
huesos, y opérese luego corno si se
tratara de obtener jugo de grose-
llas.

-g-

CONSERVAS DE SUBSTANC

ANIMALES

lAS

Las aves, la caza de pelo, y aun
los pescados, se pueden conservar
por el procedimiento de M. Appert.
En el caso de que se trate de caza
mayor ó menor, el procedimiento
es idéntico. Después de mechar la
carne y pasarla en el asador ó en
la cazuela, se coloca en una caja
de hoja de lata con el iugo. la salsa
y el aderezo, de manera que el bo-te quede completamente lleno.

Se suelda éste con el mayor cui-dado, y se pone A cocer durante

,a.

se
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hora y media en el bario de maria
si las cajas son pequeñas, ó duran-
te tres horas si son grandes, cono
las que contienen faisanes, por
ejemplo.

Estas cajas se pueden sacar del
bano de maría así que haya cesado
de cocer el agua, porque no hay
peligro de que estallen por las co-
rrientes de aire frío.

Jugos suculentos.

Para conservar el jugo de carne,
el caldo, la leche y la manteca, se
ponen en botellas, y se los hace her-
vir durante una hora en el baño de
maria.

Conservas en cajas de hoja de lata.

El cierre de estas cajas es más
completo que el de las botellas, y,
además, aquéllas no se rompen fá-
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cilmente; pero este sistema no es
1 conveniente en las preparaciones
io caseras, porque exige el conoci-
lr miento de la hojalaterla para sol -

dar la tapa. Las cajas de hoja de
lel lata son inmejorables para conser-

var substancias animales ó guisan -
op tes; pero el metal ha de ser de pri-
m mera calidad, para que no comuni-

que sabor desagradable á las subs-
tancias. Antes de emplearle, á fin
de que se purifique por completo,
es necesario ponerle á hervir en

'neo agua clara. Por lo demás, se opera
;se de igual modo que si las conservas
ser hubieran de guardarse en otra cla-
ode se de receptáculos. Las operaciones

sólo difieren respecto al modo de
cerrar ó tapar aquéllas.

Modo de abrir las cajas.
Más

Se comenzará por practicar un
ifi' agujero con el auxilio de un pun-
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zón, y después se arranca la tapa
superior de la caja, ora empleando
unas tijeras especiales, ora sirvién-
dose de un cuchil:o. Son muy dife-
rentes los instrumentos que se han
inventado para este objeto.

Conservación de las substancias por
medio del carbón pulverizado.

En los climas frescos se pueden
conservar las carries, la caza y los
pescados durante largo tiempo, por
medio de la mencionada substancia.
La mejor clase de carbón para este
objeto es la que se obtiene de los
huesos; pero también puede em-
plearse con ventaja el carbón vege-
tal, seco y quebradizo, reducido á
granos del tamaño del mijo común.
Para que las substancias no se al-
teren, es necesario que se hallen
completamente rodeadas de carbón,
y que no toquen por ningún punto
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á las paredes del vaso que las con-
tiene. Éste se ha de cerrar hermé-
ticamente, y, como es :natural, las
aves han de estar por completo des-
plumadas, limpias y rellenas cori
carbón, después de extraídas las
entradas. De análoga manera se
preparan los pescados. Cuando se
desee condimentar una de estas
conservas, se comenzará por lavar -

lee las cuidadosamente antes de poner-
los las á cocer, á fin de que no queden
)or rastros del carbón. Con este proce-
!ia, dimiento se mantienen las carnes
sle sin descomponer durante tres ó cua-
los tro semanas.
m Para completar esta sección des-
;e cribiremos ahora algunos procedi-
)8 mientos sencillos para conservar
la comestibles; entre ellos figuran enl primer término las conservas con
eu sal y vinagre.
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Judías verdes conservadas con sal.

Elíjanse tiernas, pero no dema-
siado finas; después de mondadas,
se introducen en agua hirviendo; se
les da unos cuantos hervores, se es-
curren y refrescan, y se colocan
en orden dentro do un tonel ó cube-
ta de legumbres, abierto por un la-
do, y que tenga una tapa que en-
caje bien y lleve en su centro un
agarradero. Las judías se cubren
con una salmuera cocida á 20 gra-
dos de densidad; á los dos ó tres
días se saca la salmuera, se agre-
gan algunas cantidades de sal, y se
pone A hervir aquélla durante cin-
co minutos. Cuando se haya enfria-
do, se echa de nuevo sobre las le-
gumbres; éstas se colocan en un si-
tio fresco, y se inspeccionarán de
cuando en cuando; se cuece la sal-
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muera nuevamente, y sólo se vuel-
ve á echar en las judias después de
enfriada.

Coliflores conservadas eon sal.

Distribúyanse éstas en ramilletes
pequeños; introdúzcanse en agua
hirviendo, y, bien tapadas, hágase
que den algunos hervores. Una vez
escurridas y frías, se echan en sal-
muera cocida y enfriada; á las
veinticuatro horas se ponen á es-
currir nuevamente; se colocan en
una cubeta con orden; se cubren
con salmuera á 20 grados; se pone
una tapa de madera sobre la coli-
flor, y, cerrado el barril, se lleva á
un sitio fresco. De vez en cuando seinspecciona la conserva, se pone áhervirel agua durante dos minutos,y se vuelve á echar en el barrildespués de enfriada.
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Tomates en vinagre.

Es necesario elegir tomates que
estén muy maduros y completa-
mente sanos, limpiarlos bien, y co-
locarlos enteros en frascos de cue-
llo ancho y largo, rellenando bien
la botella con un liquido compues-
to de ocho partes de agua, una de
vinagre y otra de sal común. Des-
pués se agrega aceite de olivas,
para que forme una capa de un
centímetro de espesor bajo la tapa
del frasco.

Cerezas en vinagre.

Llénese un bocal de cerezas sin
rabos y que estén crudas y firmes,
dulces ó agrias. Después se rellena
el frasco ó tarro con vinagre cocí- I

do ó frío; se tapa aquél, y se man-
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tiene durante varias semanas en
sitio fresco.

Grana de capuchinas en vinagre.

Este producto no exige ninguna
preparación; basta colocarle en
tarros de loza ó de cristal, y° aun
en pequeños barriles, ,y cubrirle
después con vinagre. A las vein-
ticuatro horas se escurre este liqui-
do, se mantiene hirviendo hasta
que se evapore el agua de las ca-
puchinas, y cuando se haya enfria-
do, se vuelve á echar en el barril.

Lombarda confitada en vinagre.

Divídanse en trozos las hojas de
la planta; colóquense formando
capas paralelas en una vejiga, es-
polvoreando cada capa con sal árazón de 150 gramos por cada ki-logramo de coles; tápese todo con
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una tabla, y colóquense pesas sobre
éstas para prensar las coles; A los
tres días se escurren éstes, se dis-
tribuyen en los tarros, y se cubren
con vinagre cocido y enfriado. Des-
pués de tapar bien los frascos, se
colocan en un sitio fresco.

Pimientos verdes confitados en vinagre.

Después de arrancar los rabos,
se abren por un costado los pimien-
tos; se depositan en un tarro de
loza, más alto que ancho; se cubren
con vinagre, y, colocando unredon-
del de madera en la parte superior,
se colocan pesas encima de éste,
con objeto de mantener los pimien-
tos sumergidos en el líquido. A los
dos ó tres dial se extrae el vinagre,
y se le hace hervir hasta que se
reduzca A un tercio de su volumen.
Se suple la pérdida cori vinagre
nuevo; se agrega sal, y cuando se
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haya enfriado completamente, se
vuelve á echar sobre los pimien-
tos, se tapa la vasija que los con-
tenga con un papel fuerte, y se co-
loca en un lugar seco.

Ordinariamente se comen los pi-
mientos en ensalada, y para pre-
pararla se van sacando con una cu-
chara de madera; se enjuagan con
agua fría durante una hora; se po-
nen después á escurrir, y se expri-
men para que suelten toda la hu-
medad, oprimiéndolos con las ma-
nos; se desmenuzan, y se sazonan
con pimienta, sal y aceite.

Judías verdes en vinagre.

Escogidas judías frescas y de
clase fina, se colocan en un barril
formando capas, que se espolvo-
rean con sal. Encima de ella se co-
loca una tabla, y sobre ésta, pesas,
para que prensen la verdura. Á los
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ocho ó diez días de mantenerla en
un sitio fresco, se hace que escurra
la sal, se lavan las judías, se ponen
en un perol con agua, tapadas yal
lado de la lumbre, y se mantienen
así hasta que se hayan reblandeci-
do, sin dejar que el agua hierva.
Después de escurridas, se las en-
juaga con agua fría, se las dispone
con orden en los tarros, y éstos se
rellenan con vinagre cocido y frío,

para tapar los frascos A las vein-
ticuatro horas, después de cambiar
el vinagre.

Mazorcas de maíz en vinagre.

Escójanse panojas muy tiernas,
y poco después de cuajar la flor;

introdúzcanse en agua hirviendo,
cociéndolas hasta que se puedan
atravesar facilmente con un alfi-

ler; luego que hayan escurrido, se

ponen en bocales formando capas
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y círculos; se pone á hervir el vi-
nagre, y se rellenan los frascos
con él, así que esté frío. A los dos
días se escurre de nuevo, se adi-
ciona más vinagre, se pone á her-
vir la mezcla durante diez minu-
tos, se agregan clavos y granos de
pimienta, y se deja que se enfríe
casi por completo antes de echarlo
otra vez sobre las espigas. Hecho
esto, se conserva la verdura, ora
para mezclarla con otras, ora para
emplearla en ensaladas, ora para
servirla corno ordubre.

Cohombros ó pepinos en vinagre.

Córtense esas hortalizas en cua-
tro partes, despójense de las cás-
caras y pepitas, y échense en sal á
fin de que suelten el agua. Pón-
ganse á hervir en una cacerola
una mezcla formada con agua y
vinagre en cantidades iguales, y
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un buen puñado de sal; échense en
la mezcla los trozos de pepino, y,
después de hervir tres ó cuatro mi-
nutos, escúrranse y colóquense en
un puchero de tierra, no sin echar
pimienta en grano sobre las dife-
rentes clases de verdura, y ade-

más, sal, clavo, pimiento, cebollas
y mostaza; cúbrase todo con buen
vinagre tibio y hervido antes con
sal. A las veinticuatro horas se
hace hervir nuevamente el vina-
gre durante diez minutos á fue
go vivo; se reemplaza con vinagre
bueno la cantidad evaporada, y
una vez fría, se echa nuevamente
sobre los cohombros, se tapa el ta-

rro con una vejiga, y se conserva
en un sitio seco. Este preparado se
sirve siempre como ordubre.
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Pepinillos confitados.

Para ponerlos en conserva, se
toman dos kilogramos de pepini-
llos frescos (cornichones), se lim-
pian con una rodilla, y se cortan
por las extremidades; se ponen en
un lienzo con dos puñados de sal;
se sacude la tela para que la sal se
distribuya en todos sentidos, y se
cuelga en un sitio fresco, cuidando
de colocar debajo una vasija en
que se recoja el líquido que vaya
goteando; á las doce horas se agre-
gan otros dos puñados de sal, y al
día siguiente se distribuyen con
orden los pepinillos en los bocales;
se cubren con vinagre crudo de
buena calidad, mezclado con me-
dio vaso de espíritu de vino; se
adicionan especias y hojas de es-
tragón, y A las tres semanas esta-

13
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rán los pepinillos en buenas con -
diciones para comerse.

Cuando se quiera que los pepi-
nillos recobren el color verde, se
echan en un cazo con su vinagre;
se tapa aquél; se los calienta, pero
sin dar tiempo á la ebullición,
hasta que se pongan de color ver-
de un poco débil, y después se deja

que se enfrien en el vinagre con
que están mezclados.

Otro procedimiento.

Después de limpiar los pepini-
llos con una rodilla, se echan en
una cazuela; se salpican con algu-

nos puíiados de sal fina; se saltean,
y se dejan macerar de esta suerte
durante algunas horas; se escurren
después por un tamiz, y se vuel-

ven á echar en una cazuela, cu-
briéndolos con vinagre. A los tres
días se vierte el vinagre en un pe-
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rol, se pone á hervir durante al-
gunos minutos, y, cuando se haya
enfriado completamente, se echa
de nuevo sobre los p e p i n i l l ó s.
Transcurrido un nuevo plazo de
tres días, se ponen éstos en un pe-
rol con vinagre nuevo, se tapan y
calientan hasta la ebullición, y
cuando se hayan reblandecido los
pepinillos, se adiciona pimienta en
grano, hojas de estragón, clavos y
pimientos colorados. Una vez fríos,
se encierran en tarros de loza, se
tapan éstos con papel fuerte, y se
guardan en un sitio fresco y seco
para que se conserven firmes.

Remolachas confitadas en vinagre.

Lávense bien con agua, y cué-
zanse algunas remolachas tiernas,
que se mondarán si son pequeiias,
ó se partirán en trozos si son gran-
des, y póngase en bocales de loza.
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Échese vinagre en un cazo rojo,
agréguese sal y clavo, hágase her-
vir, retírese, y cuando se haya en-
friado, viértase sobre las remola-
chas, que deberán quedar comple-
tamente cubiertas. Por último, se
agregan algunos trozos de rábano
rusticano ó mostaza de capuchino,
y de esta manera se obtiene una
preparación que se puede servir
como ordubre ó como condimento
de la ensalada de hortalizas.

Coliflores en vinagre.

Divididas en trozos de igual es-
pesor, se sumergen en agua hir-
viendo y salada para que den al-
gunos hervores; escurridas des-
pués, se ponen á remojar en agua
fría durante algunas horas, y, es-
curridas de nuevo, se echan en una
cazuela, y se cubren con vinagre
hirviendo. Al día siguiente se ex-
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trae el vinagre, se pone á hervir
hasta que se haya evaporado el
agua que contenga por haber es-
tado las coliflores dentro de ella,
se echan éstas en los tarros, y
cuando se haya enfriado el vina-
gre, se vierte sobre las coliflores;
se tapan los tarros, y se colocan és-
tos en un sitio fresco para que la
conserva se mantenga en buen es-
tado.

Modo de conservar fresca la manteca
de vacas.

Se comienza pór aplastar con
los dedos la manteca en una rodi-
lla forrada con Ian a, y oprimién-
dola fuertemente para extraer la
leche y el agua que contenga; des-
pués se envuelve dicha substancia
con papel albuminado preparado
en la siguiente forma: Tórnense
claras de huevo, que se baten bien -

para que formen espuma, agre-
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gando un grano de sal común por
cada huevo, y medio gramo de sal
de nitro; en esta mezcla se remo-
jan las hojas de papel, que se ha-
brán puesto á secar previamente.
Envuelta la manteca en las hojas
así barnizadas, de manera que no
quede al descubierto ninguna parte
de aquélla, se coloca en un lugar
seco y aireado, y de esta suerte la
manteca se conservará largo tiem
po en el estado que se desea.

Procedimiento para regenerar la
manteca rancia.

La manteca rancia se regenera
A su estado fresco y primitivo la-

, vándola con agua que contenga
bicarbonato de sosa, y agitándola
bien hasta que desaparezcan la
rancidez y el mal sabor. Por úl-
timo, se lava con agua clara y se
funde la manteca. El bicarbonato
de sosa es completamente inocente,
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y se puede usar la manteca así
arreglada sin inconveniente al-
gun o.

Adulteración de la manteca.

El Sr. Huson ha dado á conocer
un procedimiento para determinar
los cuerpos grasos introducidos
fraudulentamente en la manteca.
Se conocerá, según el autor, que
la manteca natural es de buena
calidad, tratando un peso determi-
nado de la misma por una mezcla
en partes iguales de éter á 66 gra-
dos y alcohol t 90 grados centesi-
males, en la proporción de 10 por
100. La disolución tiene lugar co-
locando la mezcla en un baño de
maría a la temperatura de 35 á 45
grados centesimales, la cual se ha-
ce descender hasta los 18. Pasadas
veinticuatro horas, la manteca na-
tural deja un depósito de marga-
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rina pura, que, desecada, no debe
exceder del 40 por 100, ni ser in-
ferior al 35 por 1CO. La observa-
ción microscópica indica cuál es la
materia grasa que se ha empleado
para el fraude.

Acodo de conservar la carne durante
ocho días.

Póngase la carne, colocando en-
cima piedras muy limpias, en gran
des cazuelas ó en ollas de tierra
colocadas en la bodega ó sótano,
y llenas de leche cuajada ó de le-
che desnatada, que se cuajará muy
luego. Esta precaución basta para
que la carne se conserve sin alte-
ración durante ocho días; y aun no
falta quien afirma que adquiere un
sabor más delicado, y que se pone
muy tierna. La leche cuajada que
haya servido para mantener la
carne fresca, se utiliza para ali-
mento de los cerdos en las casas de
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campo ó de labranza, y en reali-
dad no se pierde ninguno de los
productos empleados para el fin
propuesto.

Nodo de conservar los huevos frescos.

Conocida es la dificultad de con-
servar este útil tributo de la galli-
na durante largo tiempo y en con-
diciones de ser empleado frito ó
pasado por agua; la sal, el salvado,
la arena, el serrín, la paja de cen-
teno y el carbón mezclado con sal,
no siempre dan los resultados ape-
tecidos; si bien se i.ns sustrae á la
acción de la luz, del calor y de
la humedad, y se conservan así
frescos durante algunas semanas.
M. Vavin ha ideado otro procedi-
miento.

Teniendo en cuenta que la yema
propende a descender por la ac-
ción de la gravedad, coloca los

1
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huevos en cajas entre salvado, re-
cortes de papel y pedacitos de cor-
cho, sujetando bien aquéllos para
que no se rompan, y todos los días
vuelve las cajas de arriba abajo.
De esta suerte consiguió conservar
frescos desde principios de Di-
ciembre hasta fines de Marzo unos
huevos que le entregaron mama-
dos para hacer el experimento. De

esta suerte se podrán conservar
frescos los huevos desde la época
en que las gallinas dejan de poner
hasta' que entra la primavera.

Conservación de los racimos en su
sarmiento.

Ocurre muchas veces la necesi-
,dad de conservar los racimos en el

sarmiento, como muestra parauna
Exposición, ó por tener que conser
var el fruto en estado perfectamen
te fresco y fuera de las cepas, ó á

grandes distancias de las cepas que



los han tenido. Este problema se re-
solvía hasta aquí cortando el sar-
miento que contenía los racimos, é
introduciendo el extremo cortado
dentro de un frasco ó botella con
agua, á la que se solfa añadir un
poco de carbón vegetal para que no
entrase en putrefacción. Pero el
Sr. Lawley, presidente de la Comi-
sión ampelográfica central de Ita-
lia, aconseja el siguiente procedi-
miento, que ha producido al ensa-
yarlo los mejores resultados:

En el mes de Junio se eligen los
sarmientos cargados con los mejo-
res racimos y mayores hojas, y se
practican en cada uno de ellos dos
incisiones, una en la parte superior
y otra en la inferior, de modo que
resulten dos entalladuras en senti-
do oblicuo, de tres á cuatro centí-
metros de longitud, y cuya profun-
didad llegue hasta el meollo delA
sarmiento. Se introduce en las en-



talladuras una curia de madera ó
lámina de plomo, para mantenerlas
abiertas.

La parte del sarmiento en que se

han practicado las entalladuras se

reviste con hierba ó barro, soste-
niéndolo con cualquier ligadura á
propósito, pero sin apretar dema-
siado. Este barro se mantiene hú-
medo rociándolo con agua de vez
en cuando.

En los primeros días de Septiem-
bre, en la expresada parte del sar-
miento donde se ha efectuado la

operación descrita, se habrán des
arrollado gran número de raíces,
y será llegado el momento de cor.
tar el sarmiento, que podrá consi-
derarse como una verdadera plan-

ta cargada de racimos, que podrá
plantarse ó mantenerse en agua (si

no es por mucho tiempo) en el si-

tio donde se quiera guardar la uva
en estado perfectamente fresco.
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CAPÍTULO IX

TARROS DE AVE Y DE CAZA

Ganso confitado con manteca do cerdo.

Destripadas y soflamadas las
aves, se divide cada una de ellas en
cuatro partes; se colocan por capas
en una tartera, espolvoreando las
diferentes capas con sal mezclada
con una décima parte de sal de ni-
tro,se pone ámacerar durante vein-
ticuatro horas en un sitio fresco, y
áescurrir, transcurrido que sea este
plazo.

Llegado este momento, se derri-
te en una cacerola la cantidad su-
ficiente de manteca fresca de cerdo
para cubrir por completo los trozos
de ganso, y éstos se van echando
n la manteca cuando haya comen-
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zado á hervir, para cocerlos á fue-
go lento hasta que se puedan atra-
vesar por una clavija de madera,

Colócanse entonces los pedazos
de carne sobre un tamiz para que
escurran, unos al lado de otros, y
cuando se hayan quedado fríos, se
ponen eri tarros ú orzas de
tierra más ó menos elegantes; se
deja posar la manteca, y, después
de clarificada, se cubren con ella
las carnes. Á las veinticuatro ho-
ras se tapan las vasijas con un pa-
pel, y sobre éste se pone una veji-
ga reblandecida por la humedad,
atándola bien, á fin de que al se-
carse quede tensa.

Ganso confitado en vinagre.

Una vez limpias y sujetadas las
aves con bramante, se colocan en
una caces-ola con algunos pies de
vaca sin hueso; se agregan especias
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y aromas, sal y raíces gruesas; se
mojan hasta los tres cuartos de su
altura con caldo, y hasta cubrirlas,
con vinagre; y cocidas á fuego len-
to hasta que la carne se ponga tier-
na, se pone ésta á escurrir, se da
tiempo á que se enfríe, se cortan
lasaves en trozos de mediano tama-
ño, y se colocan en una vasija de
tierra.
Entretanto, se cuela el moje, y,

desengrasado, se deja reposar. Si
no estuviese bien limpio, se clari-
fica con yema de huevo; y cuando
se haya quedado casi completa -
mente frío, se echa sobre la carne,
para cubrirlo con la manteca de las
aves clarificada, así que se ha tra-
bado el moje en forma de jalea.
Por último, se coloca la prepa-

ración en un sitio fresco hasta que
llegue la época de entregarla al
consumo.
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Liebre en tarros.

Elegida una liebre tierna y fres-
ca, se le sacan los huesos, y se qui-
tan las aponeurosis ó membranas
que cubren la carne, para cortaren
trocitos los filetes y las partes más
substanciosas de los muslos. Se me-
chan bien los trozos con tocino y
jamón crudo, se sazonan delicada-
mente, se rehogan con tocino de-
rretido, y se ponen A cocer sobre
un fuego violento.

Los desechos del animal se picot'
con 500 gramos de carne magra de
ternera ó de cerdo cruda, y se
agregan A ellos 500 gramos de to-
cino fresco. También se rehogan
con tocino el hígado, el corazón y
los pulmones, con 200 gramos de
hígado de ternera; se maja el pica-
dillo y los hígados cocidos, y sazo-
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liado el conjunto con sal y especias,
se pasa luego por un tamiz.

Cubierto el fondo de un tarro de
tierra de forma achatada con una
parte del relleno, se colocan sobre
éste los trozos de liebre, y se cu-
bren, por último, con la masa y con
lonjas de tocino, para cubrir el ta-
rro con su capa correspondiente,
colocarle dentro de un caldero que
contenga agua, y hacer que cueza
esta á fuego lento durante dos ho-
ras y media. Cuando el tarro se ha-
ya enfriado casi por completo, se
coloca encima un redondel de ma-
dera, y sobre este redondel, un peso
que oprima la preparación conte-
nida en el tarro. Después de enfria-
da la carne, se quita el peso, se ex-
trae la capa húmeda que haya en
el fondo del tarro, se echa en el mis-
mo un trozo de manteca derretida,
se acondiciona nuevamente el tarro,
se cubre igualmente con una capa

14
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espesa de manteca, y una vez cua-
jada ésta, se pone un papel encima,
se tapa el tarro, y se cierran las
junturas con papel de goma. Colo-
cadas las orzas ó tarros en sitios
frescos, la conserva se mantiene
sin alterarse medio año entero.

Siguiendo análogo procedimien-
to, se pueden preparar tarros de
corzo, de gamo y de ciervo, y cla-
ro es que se pueden echar sobre el
relleno algunas trufas crudas.

Tordo y alondra en tarros.

Para llenar una orza ó terrina
de tamaño ordinario, se necesi-
tan quince tordos ó veinticuatro
alondras.

Preparado el relleno correspon-
diente, se deshuesan los pájaros, y
se aprovecha el hígado y una pe-
queña parte de los intestinos, si son
tordos, rehogándolos con tocino,

t
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majándolos y tamizándolos, para
mezclarlos con el relleno. Una vez
llenas de éste las aves, se colocan
en una cacerola plana con. tocino
derretido, se las atiesa únicamente
por la acción del fuego, se sazo-
nan convenientemente, y se po-
nen á enfriar. Después de poner
una capa de relleno en una cacero-
la de asar, se coloca otra de carne,
una mezcla de relleno, y así suce-
sivamente, hasta que todalacazue-
la quede ocupada. Se pone. á cocer
esta mezcla, durante dos horas, y
después se procede según se indica
en el precedente artículo.

Pato en tarros.

Despedácense dos de estas aves,
cada una en cuatro trozos; quiten-
se los huesos; sazónese, y después
de rehogadas con tocino a fuego
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vivo por espacio de diez minuto,
déjense enfriar.

Con la carne cruda de un pollo,
200 gramos de cerdo fresco y 300
de tocino, se prepara un relleno,
al cual se adicionan los hígados del
pato cocidos, majados y pasados
por el tamiz, y todo ello se sazona
en laforma debida. Cubierto el fon-
do del tarro con una capa de relle-
no, se coloca la carne encima, se
llena aquél con el picadillo, y se
cubre después con tocino. Cocido el
conjunto á fuego moderado duran-
te dos horas sobre el fondo de un
caldero que contenga una pequeña
cantidad de agua, se procede según
queda dicho al tratar de la liebre
en tarros en uno de los artículos
anteriores.



Perdices en tarros.

Extraídosloshuesos de los voláti-
les, y dividido en cuatro trozos cada
uno de éstos, se lardean con tocino
y jamón, y se sazonan con sal y es-
pecias. Después se rehogan con to-
cino, 200 gramos de hígado de ter-
nera y los higados de las perdices,
y se ponen a enfriar. Picados 500
gramos de carne magra de cerdo ó
de ternera con igual cantidad de
tocino fresco, se majan y agregan
los hígados cocidos, se sazona todo,
y se tamiza.

Con la mitad de este relleno se
cubre el fondo de una tartera, y so-
dre él se disponen los trozos de per-
diz para cubrirlos con el resto del
relleno y con lonjas de tocino. Pón-
gase la tartera á cocer durante dos
horas y media sobre el fondo de un
caldero con agua, y si ha de con-
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servarse largo tiempo, procédase en
la forma indicada en los precedentes
párrafos.

De igual modo se opera cuando
se trata de conservar faisanes, be-

cadas, chorlitos, etc.

Fose -grasa en tarros.

Escójanse dos hígados de ganso
ó de pato cebado; despójeselos de
la hiel y de las partes verdosas
que los rodean; divídase cada uno
de aquéllos en dos ó tres pedazos;
méchense cori trocitos de trufa cru-
da, si es posible, y sazónense consal
y especias. Preparado un kilogra-
mo de relleno con tocino fresco y
magro de cerdo en partes iguales,
y sazonado y tamizado esto, se adi-

cionan á ello algunos restos de trua
fas picadas. Con parte del relleno
se cubre el fondo del tarro, se lle-

na éste con capas alternadas de In-
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gado y de relleno, se cubre con to-
cino, se cuece, y se prepara en la
forma dicha al tratar de las terri-
nas precedentes.

Galantinas de tordos y chochas
conservadas en cajas.

Tómense dieciocho galantinas de
cualquier especie de las aves cita-
das, después de cocidas y prepara-
das como exige el arte; colóquen-
se en dos cajas de á litro? es decir,
nueve en cada caja; échense en és-
tas dos ó tres decilitros de mante-
ca de cerdo derretida; suéldense las
cajas, y si la operación está bien
hecha, es decir, si introducidas las
cajas en una cacerola con agua
hirviendo no dejan escapar aire, -
que aparecerá en el agua en forma
de burbujas, é indicará donde se
halla el flaco de la soldadura, se
cubre la cacerola con su tapa co-
rrespondiente; se pone encima un

o



Para prepararla, se emplean el
lomo, los muslos y la espalda de la
liebre. Al matar el animal, se tie-

° ne cuidado de apartar la sangre, y
agregarle un poco de vinagre. Cor-
tada la liebre en trozos, se colocan
éstos en una tartera, se sazonan,
se rocían con vinagre, se escabe-
chan, y á las seis horas se escu-
rren, conservando el moje, y se
pone A un lado el higado.
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peso para que aquélla cierre bien,
y se cuecen las cajas durante dos
horas y media, para dejarlas en-
friar en el agua transcurrido este
plazo. Si las cajas están bien sol-
dadas, las conservas se mantienen
en buen estado durante un año; si
de la prueba no hubiere resultado
que la soldadura es perfecta, será
preciso practicarla de nuevo.

Cilveta de liebre en conserva.
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Piquense entonces 150 gramos
de tocino, y pónganse en una cace-
rola con otros tantos de saladillo
cortado en cuadraditos. Cuando se
haya fundido el tocino fresco
manteca, se sacan los pedazos de
saladillo, se echan los de liebre, y
serehogan hasta que hayan perdida
su humedad, espolvoreándolos en-
tonces con un puñado de harina,
que se cocerá durante algunos mi-
nutos, teniendo cuidado de remo-
verla; y después se remoja todo con
vino blanco y tinto en partes igua-
les, y con agua caliente hasta que
se cubra el contenido de la cacero-
la; se agrega el moje del escabeche,.
un ramillete de hierbas, pimienta y
un peco de sal; se agita la salsa .
hasta que hierva, y se mantiene
cociendo durante un cuarto de
hora.

Retirada entonces la cacerola so-
bre un fuego moderado, si la salsa



y.....,
518 LA ,llIGIENE Y LA ECONOMÌA

se reduce mucho, se agrega un po-
,co de agua caliente, para que se
mantenga á la altura de la carne.
Cuando ésta se halla más que á me-
dio cocer, se adicionan 15 cebolli-
tas tostadas con un poco de grasa,
y un cuarto de hora antes de servir
el preparado, se sacan las carnes
con un tenedor, y se colocan en una
cacerola más pequeria, poniendo
encima las cebollas. Mientras la
salsa se tamiza, se
llo y los higados, para ponerlo todo
al amor de la lumbre, á fin de que
se recuezca durante unos minutos.
En el momento de servir el plato,
se mezcla con la salsa un poco de
sangre, y se echa la mezcla en la
cacerola, para trabar la civetá sin
ebullición.

Cuando se desea conservar este
producto, se suprimen las cebollas
y la sangre, se coloca lo demás en
Ama caja, se suelda ésta, y se cue-
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ce en el baño de maria durante dos
horas.

PESCADOS EN ESCABECHE

Arenques confitados con aceite.

Después de cortar la cabeza á
unos arenques curados, se colocan
ordenadamente en una cacerola
plana; se cubren aquéllos con agua,
se tapa bien, y se mantiene al lado
del fuego durante una hora, hasta
que el agua esté bien caliente, y
sin dar tiempo á que hierva. Es-
curridos los arenques, han de des-
pellejarse, cortando la parte delga-
da de su cola, para colocarlos en
una cazuela, cubrirlos con aceite
común á de olivas, y dejarlos en
maceración durante dos ó tres días;
antes de sacarlos ú la mesa. Ordi-
nariamente se sirven congo ordu

er-..:... .
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bres, y son tenidos por un excelen-
te plato.

Arenques escabechados en vinagre.

Escogidas dos docenas de esta
clase de peces, que estén muy fres-
cos, se destripan sin quitar la le-
checilla; se enjugan bien con una
rodilla; se ordenan por capas en
una vasija, espolvoreando sal sobre
cada una de ellas, y se dejan duran-
te algunas horas en reposo para que
se maceren.

Pasado este plazo, que es variable,
se escurren los arenques, y se ponen
en una ancha cacerola, cubriéndo-
los con agua salada y avinagrada,
y manteniendo tapada la vasija; se
podrá retirar del fuego así que ha-
ya dado dos hervores, debiendo de-
jar que se enfríen los peces en su
propio moje, para colocarlos des-
pués ordenadamente en una vasija,



y cubrirlos con caldo de escabeche
cocido. Este caldo se compone por
mitad de agua y vinagre, y ha de lle-
var cebollas desmenuzadas, espe-
cias y pimienta. El escabeche asi
preparado se sirve complqtamen-
te frío.

Arenques salados en escabeche.

Despojados de la piel y de la le-
checilla doce arenques, se los man-
tiene sumergidos durante seis ho-
ras en agua fría ó leche; se escu-
rren al cabo de este tiempo, se co-
locan bien ordenados en una vasi-
ja, se cubren con moje de escabe-
che cocido y frío y preparado se-
gún queda dicho en el articulo an-
terior, y, después de rociar con
abundante aceite la parte superior,
se mantienen en un sitio fresco
hasta que hayan de ser consu-
midos.
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Sargos escabechados con vinagre.

Después de haber destripado los
peces, se ponen á macerar en sal
durante cuatro horas; se colocan
en una cacerola plana, cubriéndo-
los con caldo de escabeche; se cue-
cen á fuego lento durante algunos
minutos, y, una vez enfriado el
moje, se sacan y escurren aquéllos,
y se distribuyen en las vasijas co-
rrespondientes. Luego se pone á
hervir el caldo durante algunos
minutos, se deja enfriar, y, después
de colado, se echa sobre los pe-
ces, agregando dos hojas de laurel
y algunos granos de pimienta an-
tes de colocar la preparación en el
sitio fresco en que habrá de con-
servarse.
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Truchas en escabeche.

Para escabechar las truchas pe-
queñas, han de llegar vivas á ma-
nos del cocinero, el cual las mata-
rá y destripará en seguida para
introducirlas en un moje de escabe-
che hirviendo. Se deja que el cal-
do, después de echadas aquéllas,
comience á hervir de nuevo, y se
retira en seguida la vasija al lado
del fuego, donde habrá de perma-
necer algunos minutos, y después
se escurren los pescados para colo-
carlos en un barreño ó barril. Re-
ducido el caldo por la ebullición á
lamitaddesu volumen, se añade un
poco de vinagre y un poco de ge-
latina ó de cola disuelta; cuando se
haya enfriado el caldo casi com-
pletamente, se derrama sobre los
peces, y se colocan éstos en un si-
tio fresco.
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Sollo escabechado.

Para obtener esta preparación,
se comienza por picar dos cebollas,
dos zanahorias, un trozo de raíz de
apio y unas ramas de perejil; se
pone todo en una cacerola, y se re-
moja con medio litro de vinagre y
un vaso de agua; se agrega sal, pi-
mienta, un ramo de perejil y otro
de finas hierbas; se cuece durante
una hora á fuego lento, y se pasa
por el tamiz.

Hecho esto, se corta en trozos un
sollo ya limpio; se colocan los tro-
zos en una cacerola, y después de
cubrirlos con caldo de escabeche,
se pone éste á hervir, para escu-
rrir los trozos de pescado cuando
se hayan pasado conveniente-
mente, y distribuirlos con orden en
un recipiente de madera ó de tie-
rra cocida. Con el moje se mezclan
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diez ó doce hojas de gelatina di-
suelta; se cuela, se deja enfriar, y
se clarifica con huevos y vinagre.
Después de pasar el liquido por
una servilleta, se echa sobre el
pescado, y se guarda éste en un
sitio fresco y sobre hielo, siempre
que sea posible.

Anguilas y lampreas fritas y escabe-
chadas con vinagre.

Para preparar este escabeche,
se eligen ordinariamente pescados
pequefios, divididos después de
limpios, y puestos A macerar con
sal durante varias horas. Al cabo
de ellas se escurren bien, y se in-
troducen en aceite hirviendo para
pasarlos. Una vez logrado esto, se
escurren y colocan por capas en
barriles ó pucheros, con algunas
hojas de laurel, y se cubren con
caldo de escabeche cocido y pre-

15
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parado con vinagre, agua, sal, es-
pecias y hierbas aromáticas.

Modo de curar las aceitunas.

Las aceitunas se destinan gene-
ralmente á la extracción de aceite;
pero las más carnosas y gruesas,
'adobándolas y secándolas conve-
nientemente, suelen destinarse á
la mesa. Las que hayan de ado-
barse, se cosechan verdes; las que
hayan dé utilizarse secas, se cogen
cuando ya presentan color negro
bien marcado.

Para adobarlas, se echan en agua
clara, y se mantienen en macera-
ción durante cinco ó seis días, cam-
biando el agua cuatro ó cinco ve-
ces al dia. Cuando ya han perdido
el amargor, se ponen en una tina-
ja llena de salmuera, y se mantie-
nen sumergidas en el líquido las
aceitunas continuamente con al-



..,-. ,

ENI LA VIDA PRÁCTICA. 2,27

gunas ramas de hinojo ó romero
durante dos meses, al cabo de los
cuales se pueden servir á la mesa,
ó mantenerlas así durante un año
entero.

Cuando se quiera comerlas pron-
to sin sufrir la molestia de esperar
tanto tiempo, se machacan, se les
quita el hueso, y se mantienen en
remojo durante cuatro ó cinco días,
cuidando también de cambiar el
agua cuatro ó cinco veces al día;
después se echan en salmuera, y
al cabo de seis ú ocho días se po-
drán condimentar con aceite y vi
nagre á manera de ensalada.

Tambin se adoban las aceitunas
de otro modo: consiste éste en
mantenerlas en lejía halta que se
haya macerado toda la pulpa, y
cuando se vea, probando alguna,
que han perdido el amargor, se re-
mojan en agua, renovando ésta dos
ó tres veces al día durante cuatro
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o cinco de éstos. Para consumir-
las, se aguarda á que hayan perdi-
do todo gusto desagradable. Logra-
do esto, se conservan en salmuera
y se agregan á ésta, aislada ó con-
juntamente, según los gustos, hier-
ba de aceitunas, hinojoynuezmos-
cada, con cilantro, clavos de espe-
cia y canela. El sabor y el aroma
del hinojo y de la hiel ba de acei-
tunas se a s o c i n perfectamente
entre sí, pero no hacen buena com-
binación con las demás especias.

Las aceitunas negri s se secan al
sol, dejándolas expu estas á su
acción durante quince ó veinte
días, y después se espolvorean con
un poco de sal. Algunas personas
prefieren tratarlas de la manera
siguiente: las colocan en una cesta
a canastillo espolvoreadas consal,
y al cabo de veinticuatro horas
comienza el fruto á trasudar el
agua de vegetación, de modo que
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se pueden comer á los cuatro ó
cinco días, siempre que se sacuda
ligeramente todos los días el ca-
nastillo para distribuir las aceitu-
nas por igual, espolvoreando sal
sobre ellas. La cesta se colocará
sobre uii lebrillo, para recoger el
agua que vaya escurriendo pau-
latinamente.

Achards.
Después de mantener en infusión

durante tres días, y en tres litros
de vinagre blanco , 15 gramos de
cúrcuma, ó azafrán de la India, se
agrega un manojo de tallos tiernos
de estragón, y se hace pasar todo
por un colador ó cedazo, echando
el jugo en un vaso de porcelana.
Hecho esto se agregan tres cabezas
de ajo, una veintena de cebollas
peladas, 50 gramos de pimientos
picantes, dos cucharadas de sal
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fina, 15 clavillos de especia, y se
mantiene todo en infusión durante
tres semanas.

Después se monda una coliflor,
dividiéndola en trozos pequeños;
se cortan las puntas de un haceci-
llo de espárragos; luego, la parte
inferior de un colinabo, que se di-
vidirá en tajadas, y se agregan
fréjoles verdes, cerezas sin madu-
rar, zanahorias pequeñas y algu-
nos granos de uva espina verdes.
Todas estas legumbres y estas fru-
tas se sumergen en agua salada y
muy caliente; se ponen á hervir
durante algunos minutos; se escu-
rren después, y, por último, se
echan juntas en el vinagre aromá-
tico, preparado de antemano.

Cuando se halla muy avanzada
la vegetación del maíz, se escogen
espigas tiernas, que se mondan de
sus involucros ó envolturas, se po-
nen á cocer como las demás ver-
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duras, y 3e introducen en la ante-
rior preparación. Después de trans-
curridos dos meses, se podrá servir
esta conserva, que dura un año en-
ro sin alterarse.

-e-

CAPÍTULO X

EXTRACTOS DE CARNE Y ALIMENTA-

CIÓN DE LOS NIÑOS

La frecuencia con que se hace
uso de los extractos de carne, y
particularmente del tan celebrado
extracto de carne de Liebig, sobre
todo en las grandes poblaciones,
donde son muchas las personas ané-
micas y las que no pueden alimen-
tarse con caldos ordinarios, por re-
pugnar á, su estómago la gran can-
tidad de grasa que aquéllos suelen
contener, nos ha inspirado la idea



232 LA HIGIENE. Y LA ECONOMÍA

de completar el tratado de econo-
mía doméstica con un capítulo des-
tinado al objeto que el epígrafe del
presente indica.

El caldo, que contiene los ele-
mentos nutritivos de la carne solu-
bles en el agua, es un alimento li-
gero y substancioso, bastante ade-
cuado á los estómagos debiles y
convalecientes.

El extracto de carne no es otra
cosa que el caldo concentrado me-
diante la evaporación, ó sea, re-
ducido á consistencia blanda y casi
sólida, de manera que contenga en
abundancia los principios solublesde la carne, que son la creatina, la
creatinina, la sarcina, la inosita, el
ácido inósico, el ácido láctico, la
albúmina, los ácidos volátiles y las
sales minerales, especialmente el
cloruro y fosfato potásicos.

Este caldo concentrado se con-
serva durante dos ó tres años; y
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cuando se quiere hacer uso de él,
se disuelve en una cantidad de
agua hirviendo cuyo peso sea diez
veces mayor que el del caldo. Para
elaborar este caldo, adoptó Lignac
la siguiente receta:
100 kilogramos de carne de vaca con hueso.
20 íd. de verduras frescas.

5 íd. de manos de ternera.
100 gramos de sal común.

Las carnes y las verduras se po-
nen á cocer en una cantidad de
agua que pese vez y media más, y
así se obtiene un caldo que se deja
reposar, se decanta, filtra y se eva-
pora del modo indicado, obtenién-
dose un extracto que, con sabor y
olor agradables, aparece bajo la
forma de gelatina bastante traspa-
rente y consistente.

El extracto de carne de Bellat
se prepara del siguiente modo: Se
comienza por despojar á la carne
de las partes crasas y tendinosas;
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se corta la carne, y se lava con
agua en un aparato hecho á pro -

pósito; el residuo se calienta por
espacio de seis horas, y á una tem-
peratura de 90 grados, en una can-
tidad de agua igual á su peso; des-

pués de colocarlo bajo una prensa
hidráulica, se calienta nuevamen-
te con la cantidad de agua que sea
precisa. Las sóluciones por medio
del calor se mezclan con el agua
del lavado en frío, y todas juntas
se vuelven al fuego, para obtener
su clarificación provocando la
coagulación de la albúmina. Des-

pués se filtra el líquido sin pérdida
de tiempo; se pone luego á evapo-
rar hasta que adquiera la consis-
tencia de la miel, y, finalmente, se

distribuye en cajas, y se trata por
el método de Appert para conser-
varlo. Este extracto forma una

masa amarillenta obscura, muy so-

luble On el agua. Unos 25 gramos
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disueltos en un litro de agua hir-
viendo con un poco de sal común,
proporcionan un caldo sabroso y
aromático, como si se hubiera pre-
parado con 500 gramos de carne
fresca. Este procedimiento, aunque
acorde con las más razonables
prescripciones , no ha alcanzado
gran boga.

Una casa de Sidney (Australia)
ha dado á conocer en el comer-
cio, desde algunos años á esta par-
te, un producto que denomina ex-
tracto de buey, y que se presenta
bajo la forma de masas cilíndricas,
obscuras y de sabor salado. Con-
tiene poca grasa y mucha gela-
tina, lo cual indica que se obtiene
de gran cantidad de huesos, car-
tilagos y tendones, y que se emplea
poca masa carnosa ó muscular; lo
que indica su verdadero valor,
puesto que la gelatina sola no es
nutritiva.
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También las pastillas de caldo de
Rusia se preparan con caldo en
que abunda la gelatina.

El extracto de carne de Liebig
es 'uno de los preparados alimenti-
cios ideados por hombres verdade-
ramente científicos, que no sola-
mente han hecho estudios en los
gabinetes, sino que han descendi
do al terreno de la práctica, y han
visto aceptados sus descubrimien-
tos por la economía doméstica.

La confección del extracto de
carne fué aconsejada por Liebig ya
en el año 1847: la dificultad para
obtenerlo en grande escala estriba
únicamente en encontrar carnes
buenas y baratas; y el mismo Lie-
big excitó á los industriales á que
utilizasen las reses que se crían en
Australia y en la América meridio-
nal, y que, por ser numerosisimas,
se adquieren á precios reducidos.

La preparación del extracto de
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carne de Liebig se reduce á lo si-
guiente: Se macera en agua á SO°
centigrados la carne despojada de
sus huesos, y picada muy menudi-
ta; se filtra después el liquido obte-
nido, se despoja de la grasa, y se
evapora hasta que quede reducido
su volumen a una sexta parte; des-
pués se concentra en el vacío has-
ta que adquiera la consistencia del
extracto, y se va depositando en
vasijas de gres barnizadas, que se
cierran cuidadosamente en se-
guida.

El extracto así obtenido es de
conservación fácil, no contiene
grasa ni gelatina, es sabroso, y se
distingue por su penetrante aroma, .
debido en parte á la naturaleza de
las reses empleadas, que son bra-
vías. El gran químico Liebig ase--
gura que el extracto conserva du-
rante quince años los mismos ca-
racteres que presenta recién pre--
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parado; contiene un 25 por 100 de
substancias minerales, 18 partes de
las cuales están constituidas por
fosfato potásico. Para obtener un
buen caldo, se disuelven 20 gramos
de extracto en un litro de agua hir-
viendo, agregando una cantidad
proporcionada de sal marina.

. Liebig ha hecho observar que no
debe confundirse el caldo prepara-
do en casa con el que se obtiene
por medio del extracto que lleva
su nombre, puesto que el primero
contiene todavía la grasa, y la ge-
latina desprendidas de los huesos,
y en muchas ocasiones, el aroma
debido á las verduras. Para obtener
un caldo igual á éste, aconseja que
se empleen dos litros 200 centili
tros de agua, y que se cuezan en
ella 250 gramos de huesos que
braritados, con las verduras propias
de la estación. Así que éstas se
hayan reblandecido, se extraerán
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del recipiente, y se echarán en el
liquido '20 gramos de extracto de
carne y la sal de cocina necesaria,
obteniéndose así una cantidad de
caldo suficiente para siete per-
sonas.

Como complemento de estas in-
dicaciones, damos á continuación
los resultados obtenidos el año 1874
en Londres por un químico que
analizó el extracto de carne Liebig.

Según Robertson Ogilvie, dicho
extracto contiene en cada 100
partes:

Agua 17,20
Grasa 0,14
Materia soluble en alcohol.. 53,04

Id. íd. en agua.. . . 29,2.2
Albúmina insoluble. 0,40

TOTAI . 100,00

1

f



240 LA HIGIENE Y L I CONOMíA

Substancaas

Potasa.
Sosa.. . .
Acido fosfórico.
Cloro .

erales solubles.

Acido sulfúrico.. .

Substancias minerales insolubles.

TOTAL.

Áz o e .. . . . .

Una imprevisi ó
curriera Liebig,
substancias vege

se destina á I
extractos, con ob
pronunciado y g
producto. Generalmente se han ve-
nido empleando las zanahorias, los
nabos, las coles, las cebollas y
otras hortalizas semejantes. Los
experimentos de Subeirán han de-
mostrado que semejante adición
acrecienta solamente en una pro-

9,7¢
2,48
7,89
1,76
0,26

0,91

. . . 23,28

9,05

n, en que no in-
la de agregar

;tales á la carne
a preparación de
jeto de hacer más
rato el sabor del
lme
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porción reducidísima las substan-
cias azoadas del caldo, sin aumen-
tar su peso específico, porque úni-
camente le proporciona susbstan-
cias gomosas y sacarinas, modifi-
cando ligeramente el sabor del
producto, por la tenue cantidad de
aromas propios de tales vegetales
que queda incorporada al caldo.

Si se agrega una cantidad exce-
siva de vegetales, el caldo resulta
de sabor desagradable, y se altera
con suma facilidad.

Cuando se nos ha ocurrido pre-
parar para el uso doméstico el ex-
tracto de carne, lo hemos obtenido
excelente siguiendo el procedi-
miento que vamos A referir:

Se corta menudamente la carne
de vaca, ternera, y algunos trozos
de jamón magro, sacando escrupu-
losamente A estas carnes la grasa;
se maceran en agua limpia y fria,
A la cual se han afiadido cuatro o

16
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cinco gotas de ácido clorhídrico por
cada kilogramo de carne empleada
y un poco de sal común; y luego de
obtenida esta especie de caldo Lie.
big, se filtra, con expresión del re-
siduo, por un lienzo fino y tupido.

Hecho esto, se evapora el liqui-
do en el baño de maría hasta la
consistencia de extracto, pudiendo
aromatizarle después con un poco
de zumo de limón.

Caldo Liebig.

Para obtener en frío una espe-
cie de caldo, Liebig propuso que
se maceren 400 gramos de carne
muscular de vaca, cortada en tro-
citos muy menudos, en otros 400
gramos de agua destilada, iá, la cual
habrán de agregarse cuatro gra-
mos de ácido clorhídrico (1) y 15

(I) No hemos querido alterar la fórmula del cal
do Liebig dada por loe más afamados autores; paro
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de sal común. Después de mante-
ner la mezcla en reposo durante
una hora, se cuela por un lienzo, y
el residuo se lava con 160 gramos
de agua, que se irán adicionando
paulatinamente.

También se puede obtener un li-
quido de sabor análogo al del cal-
do haciendo hervir en agua unos
cuantos segundos un poco de toci-
no con perejil, picados juntos, y
adicionando después la cantidad
de sal correspondiente. Este liqui-
do, que no admite comparación con
el verdadero caldo, por sus condi-
ciones nutritivas, es utilizado á ve-
ces por los defraudadores para sus-
tituir con él el verdadero caldo de
carne.

aconsejamos se emplee menor cantidad de ácida
clorhídrico, puesto que de los experimentos que
con tal objeto tenemos hechos, resulta que para
obtener un excelente caldo, basta que el acido se
halle eu la proporción de una milésima.
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Se reconoce porque, sometiéndo-
le á la evaporación, deja una can-
tidad de residuos mucho menor
que la que se obtiene del caldo ver-
dadero sometiéndole á la misma
experiencia; y porque, tratado con
una disolución de ácido tánico, el
primero no deja precipitado al-
guno.

Volviendo al extracto de carne
de Liebig, diremos que ha sido
adoptado por la farmacopea de Ba-
viera en concepto de medicamento
reconstituyente. También para
usos medicin ales se prescribe en al-
gunos casos la carne cruda; y con
objeto de vencer la repugnancia
que causa á la generalidad de los
enfermos, se administra en la for-
ma denominada conserva, ó mer-
melada de los franceses, que se
prepara empleando varias fórmu-
las.

Según el doctor Weisse, de Pe-
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troburgo, se prepara del siguiente
modo:

Lomo y espalda de vaca, selec-
tos, 60 gramos.

Sal marina, uno id.
Jalea de grosellas, frambuesas

ó membrillos, 15 id.
Se pica en pedacitos mby menu-

dos la carne separada dp la grasa,
arrancando todos los tejidos tendi-
nosos y extraños á la fibra muscu-
lar; se pasa por un co-
lador de crin, para reducir la masa
A pulpa fina, y luego se mezcla ésta
coñ la sal y la jalea, que es más
grata al enfermo. Algunos médicos
prefieren sustituir la jalea con pul-
pa de patatas cocidas, agregando
25 centigramos d e ,pimienta en
polvo.

Reveil entiende, á su vez, que
esta mezcla debe prepararse sus-
tituyendo la gelatina con azúcar y
agregando, además de la sal ma-



46 LA EIGIENE Y LA ECONnVIA

rina, un poco de pimienta y de
cloruro de potasio, según indica la
siguiente receta: t

Filete ó solomillo de buey, cru-
do; 100 gramos.

Azúcar en polvo, 20 íd.
Sal de cocina, un gramo 50 cen-

tigramos.
Cloruro de potasio, 50 centigra-

mos.
Pimienta negra en polvo, 20 id.
Se quitan cuidadosamente las

aponeurosis y las materias grasas;
se pica muy menudo; se maja en
un mortero de madera, y se adi-
cionan los polvos. Para administrar
esta preparación, se toma una cu-
charilla de las de tomar café en
diferentes veces al día.

Cuando se crea oportuno, se pue-
de sustituir á lai carne de vaca la
de ternera, de pollo ó de pescado.

Otros preparan pastillas de mus-
aolina, ó sea substancias de la car-
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ne, con filetes secos de buey, azú-
car y mucílago de goma tragacan-
to, de modo que cada pastilla con-
tenga tres gramos de carne.

El jarabe de muscolina, de Re-
veil, es análogo al caldo de Lie-
big, elaborado, según queda dicho,
con carne puesta antes t, macerar
en agua acidulada con ácido clor-
hídrico.

He aquí la receta:
Músculo ó carne de ternera la-

vado, desengrasado y picado, 100
gramos.

Agua, 500 íd.
Acido clorhídrico puro, 50 centi-

gramos.
Cloruro de sodio ó sal común,

50 id.

Cloruro de potasio, 50 íd.
Se mezclan estos ingredientes, y

se agitan de cuando en cuando; y
después de tenerlos doce horas en
maceración, se exprimen en un.
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lienzo, se filtra la masa, y, si se
juzga necesario, se agrega nueva-
mente agua para obtener medio li-
tro de líquido próximamente. En
él se disuelve á una temperatura
de 35 á 40 grados un kilogramo de
azúcar.

Todos estos medicamentos, que
pudieran denominarse alimenti-
cios, sólo se pueden conservar
breve tiempo; razón por la cual
han de prepararse en' el momento
en que sea necesario emplearlos

Alimento nutritivo para los estóma
débiles.

go"

Preguntada un día por Voltaire
la duquesa de Segur acerca del es-
tado de su salud, lamentóse del
malestar de su estómago, y de lo
difícil que le era tomar y conser-
var cualquier clase de alimento.,
«Nueve años hace, replicó Voltai-
s.e, que experimento también esa
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incomodidad, tenida por incurable;
y sin embargo, he hallado un re-
medio que me proporciona algún
alivio. Sencillo y fácil, se reduce á
no tomar otro alimento que yemas
de huevo mezcladas con harina,de
patata y agua.»

Posteriormente han agregad o
otros, después de practicar obser-
vaciones detenidas, que no se pue-
de poner en duda la eficacia del
remedio, y recomiendan el siguien-
te método para preparar ese ali-
mento confortante: Bátase un hue-
vo, agréguense 25 gramos de agua
fria de fuente; mézclese todo bien,
desliase con ocho gramos de fécu-
la ó de harina de patatas y agua, y
póngase á hervir toda la mezcla
hasta que fórrale una jalea com-
pacta.

Adicionando una pequeña canti-
dad de leche, se obtendrá un exce-
lente alimento para los estómagos

A
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débiles, porque, á más de digerir-
se con facilidad, contendrá ele- y

mentos nutritivos suficientes para la,

reponer las pérdidas del organismo. ur

to
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gr
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Alimentos para los niños de pecho.

Con frecuencia ocurre que no sea
fácil dar á los niños de teta su ali
mento natural, por faltarles á las
madres la leche, y por ser imposi-
:ble encontrar una nodriza de bue-
nas condiciones. Liebig, en los úl-
timos años de su carrera científica,
se ocupó de esta clase de alimen-
tos, que pudiéramos llamar subsi-
diarios, y, partiendo de los datos
suministrados por las investigacio-
nes fisiológicas, determinó cuáles
han de ser las condiciones de un
alimento que pueda sustituir á la
leche de mujer, sin que haya de
sufrir quebrantos en su salud y en
su desarrollo el niño de pecho

Ic

Ic

E
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Comparando la leche de mujer
y la de vaca, estableció cuáles son
las relaciones que existen entre
una y otra respecto de los elemen-
tos plásticos y respiratorios que
ambos líquidos contienen; y exa-
minando después la harina de tri-
go, y tomando por base las cifras
medias de la composición de cada
una de esas substancias, dedujo
que existen las siguientes relacio-
nes ente los alimentos plásticos y
los respiratorios:

Elementos Elementos
plásticos. respiratorios.

En la leche che mujer. por 10 38

Idem de vaca. . . . por 10 30
Idem de vaca sin nata por 10 25
En la harina de trigo por 10 50

Por alimentos plásticos se en=
tiende los albuminoideos conteni-
dos en las substancias nutritivas; y
por elementos respiratorios, las
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materias grasas, los azúcares y los
almidones. Respecto de las sales
que contienen los alimentos, sabi-
do es que tienen gran importancia
para que la nutrición se realice de
una manera normal; así como tam-
bién ejerce su influencia la reac-
ción alcalina y ácida. Y toda vez
que se ha reconocido que la leche
de mujer, en comparación con lade
vaca, es má's escasa en sales, y
que por lo mismo la acción alcali-
na en ella es más enérgica, pues
contiene mayor proporción de ál-
calis, era natural que .se tuvieran
en cuenta tales datos al tratar de
elaborar una papilla aliienticia,
en que figura como principal base
la leche de vaca, para sustituir á
la de mujer.

Desde luego supusó Liebig que
mezclando esta leche con cierta
cantidad de harina de trigo, ó con
harina de cebada maltada, se agre-

gal
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giban á la leche de vaca todos los
elementos respiratorios suficientes;
y dedujo que, procediendo de cier-
ta manera, se convertiría el almi-
dón de trigo en un elemento de
más fácil digestión para el niño
amamantado; porque, convertido
aquél en substancia sacarina, y
considerando, además, que es es-
casa de álcalis la leche de vacas,
propúsose obtener un alimento con
una mezcla sencilla de materias
que poseen un valor nutritivo muy
aproximado al de la leche de mujer.

En dicha mezcla entran:

Dieciocho partes de

Elementos
plásticos.

Elementos
respiratorios.

leche de vacas . . 0,40 1,00
Una de harina de

trigo. 0,14 0,74
Una de harina de ce-

bada maltada.. . 0,07 0,58

0,61 2,82



Las relaciones de las cifras tota-
les entre sí están en la de 10 á 38, q

que es la que existe entre los ele- fc

mentos plásticos y los elementos u:

respiratorios de la leche de mujer. p

La harina de cebada maltada u

contiene realmente un 11 por 100 a
de principiosplásticos; si bien, pro- f
cediendo según indicaremos, sola-. ti

mente subsiste un 7 por 100 en la h
papilla que nos ocupa. d

Por lo mismo que la harina de d

trigo, la de cebada maltada y la le-
che de vacas encierra menor can- s,

tidad de álcalis que la leche de l
mujer, es necesario agregar la can-
tidad precisa de potasa, que. debe-
rá hallarse en estado de bicarbo-
nato. Esto sentado, expongamos de
qué modo habrá de operarse.

Pésense 15 gramos de harina de
trigo, y se echan en una vasija;
después se agregan 150 gramos de
leche de vaca, observando las pre-
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cauciones que son necesarias para
que la harina se extienda bien sin
formar grumos; se pone á hervir la
mezcla, agitándola confinuamente
por espacio de tres minutos, ó de
cuatro á lo más; de esta suerte, el
almidón se hincha, v se hace más
fácil su transformación en azúcar,
ransformación que se ;realiza por
a adición de la malta de ceba-
la, toda vez que ésta contiene la
liastasa, que á los 65 ó
r0° centigrados posee la virtud de
sacarificar las substancias fecu-
entas.
Dado el hervor que queda pres-

rito, se saca la vasija del fuego, y
e sumerge en otra que contenga
gua casi hirviendo, para impedir

que la primera se enfríe demasia-
do, y después se pesan 25- gramos
de harina de malta, desleída cui-
ladosamente en 50 gramos de agua
alcalizada con 30 gotas de una so-
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lución alcalina que ha de tenerse á
mano, y que ha de estar prepara-
da con dos partes de bicarbonato
de potasa y once de agua. Hecho
esto, se echan los puches de harina
de malta en la vasija que contiene
la leche, yse mezcla bien en segui-
da, para cubrir luego el recipiente
y dejarle abandonado A sí mismo
por espacio de media hora, á fin de
que aumente su fluidez, y adquiera
sabor más dulce.

En el entretanto, con tal de que
se haya mantenido la temperatura
de 50 á 60° centigrados, y no más
elevada, la diastasa de la malta
habrá convertido en azúcar el al-
midón del trigo, y la papilla se
vuelve más flúida y de sabor más
dulce. Se vuelve á colocar la vasi-
ja al fuego para que hierva algu-
nos instantes, y luego se echa en
un cedazo fino, ó en un colador de

crin, para que pase únicatTente la
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parte liquida y digestible, y para
que queden en la parte superior las
partes fibrosas de la cebada, que
son indigestas, y que fatigarían la
fuerza y energía del estómago del
niño. Conviene dejar algún tiempo
en reposo esta papilla, una vez co-
lada por el cedazo, á fin de que
formen sedimento las fibras más
sutiles de cebada que hayan podi-
do pasar á través del cedazo.

Si se desea simplificar las operf-
ciones, podrá procederse de la si-
guiente manera: Se pesan 15 gra-
mos de harina de trigo y 15 de ha-
rina de cebada maltada; se echan
sobre ellas 30 gotas de la solución
alcalina mencionada, y después,
sin cesar de agitar, 30 gramos de
agua y 150 de leche de vacas. Se
mantiene la vasija que se emplee
á fuego muy suave, de modo que
la temperatura no exceda de 66°
centigrados; se agita continuamen

!7
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te la masa hasta que vaya conden-
sándose; se retira del fuego al poco
tiempo, y después de haberla re-
vuelto por espació de cinco minu-
tos, se vuelve á colocar sobre aquél,
para retirarla nuevamente así que
se condense de nuevo; y, por úl-

timo, se calienta la preparación,
y se pasa finalmente por el ce-
dazo.

La harina de trigo ha de ser de
buena calidad, y no muy fina; es
decir, que no conviene que sea de

flor; la malta habrá de adquirirse
en las fábricas de cerveza, y se

pulverizará con un molinillo de
café. El bicarbonato de potasa se
diluirá en agua de lluvia, ó en
agua de manantial que no sea muy

rica en sales calcáreas. Después
de calentado hasta el punto de
ebullición, puede conservarse en

verano durante veinticuatro horas;
si se descuida esa precaución de
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hacerlo hervir, se aceda muy lue-
go, y acaba por coagularse.

-®-

CAPÍTULO XI

DEL CERDO (1)

Sabido es que este animal, cali-
ficado de inmundo por los legisla-
dores judíos y mahometanos, cons-
tituye un recurso inapreciable en
la economía doméstica de los euro-
peos y americanos, particularmen-
te en las poblaciones agrícolas, sin

(1) Competentemente autorizados por el autor,
Sr, Aragó, extractamos del Tratado práctico de la
cria lucrativa del cerdo, próximo á publicarse, las
observaciones que ha de contener el presente ca
pitulo, ya que en el libro mencionado se exponen
con gran amplitud y conocimiento de causa las ob-
servaciones y reglas prácticas que tan necesarias
son á cuantos se dedican á la cría del ganado de
cerda, ó su venta y expendición, y aun á las amas
de casa que deseen conocer la utilidad, importancia
é inconvenientes de los productos del cerdo.
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que sea incompatible su aprove-
chamiento con los hábitos de las
grandes ciudades.

Adquisición del cerdo.

Estos animales, una vez ceba-
dos, se venden unas veces á peso
vivo, y otras, á peso neto; es decir,
antes ó después de muertos, va-
riando los precios de una manera
bastante marcada, porque en el pri-
mer caso se incluyen en el peso
los desechos y desperdicios.

Las diferencias son tan conside-
rables, según los casos, que las
pérdidas se pueden elevar desde
un 10 á un 45 por 100 del peso bru-
to, al decir de los que han exami-
nado esta cuestión con algún dete-
nimiento.

En el matadero de París, en vir-
tud de observaciones recogidas du-
rante veinte amos consecutivos, de
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1856 á 1877, han deducido que el
peso neto resulta en relación de
65,11 por 100 con el peso vivo.
Otros establecen que los animales
de venta suelen representar de 55
á 75 por 100 de peso neto, propor-
ción inferior á la que se obtiene de
los cerdos cebados con singular es-
mero para exponerlos en públicos
certámenes, que suele ser de 75 á
90 por 100.

La diferencia entre un cerdo sin
cebar y uno cebón se computa en
un 25 por 100 de peso, suponiendo
igual la talla.

Generalmente se da muerte al
cerdo por medio de la efusión de
sangre. Después de mantenerle á
dieta uno ó dos días, el operador
abre con un cuchillo el cuello del
animal, cortando los más volumi-
nosos vasos sanguíneos de aquél, ó
sean la carótida y la yugular, pro-
duciendo al animal una agonía len-



2,62 LA HIGIENE Y LA ECONOMÍA

ta y penosa, acompañada de grufli-
dos harto desagradables para las
personas de sensibilidad delicada.
Esto se evita en algunas comarcas
dando al cerdo un fuerte golpe en
la cabeza para que se atolondre y
pierda el sentido, sin que por eso 1

muera ni se detenga la circulación, 1

La sangría se practica con objeto
de que el'tocino y las carnes resul-
ten más blancas y de más fácil con- r.

servación.
Al recoger la sangre, para que

ésta no forme cuajarenes informes,
y se mantenga flúida durante algún
tiempo, se revuelve con un cucha-
rón, un palo ó una escobilla de

paja, y de esta suerte se presta
mejor á los usos especiales á que
se la destina.

Así que el cerdo muere por la

pérdida total de la sangre, se pro-
cede á limpiarle, operación que se
efectúa de dos maneras: charnus-



EN LA VIDA PR_ICTICA 203

cándolos, ó escaldándolos con agua
caliente. En el primer caso, se
arrancan ii, mano primero todas las
cerdas que tienen salida en el co-
mercio para construir brochas, pin-
celes y otros objetos; colocan des-
pués al animal sobre un lecho de
paja, le cubren con una capa del
mismo producto, ponen fuego al
combustible, y cuando ya está que-
mado, barren el cuerpo del animal
con una escoba grosera, y acaban
por raerle ó rasparle con una teja ó
una cuchilla, lavándole abundan-
temente con agua caliente, para
que se reblandezca la piel.

Cuando se prefiere escaldar el
cerdo, se introduce el cuerpo du-
rante algunos minutos en un tonel
que contenga agua á una tempera-
tura de 80 á 90° centigrados, ó se
riegaabundantemente en todos sen-
tidos con agua hirviendo, y después
de arrancarle las cerdas largas, se



rae con un cuchillo cuidadosamen- col

te para completar la limpia. Todas cor

estas operaciones deben practicar- Pe]

se con toda la rapidez que sea po- us

sible. El escaldado deja la piel más yd

blanca y limpia; pero reblandece tar

la grasa, y no deja las carnes en pus

tan buenas condiciones para la ad,

salazón.
Terminada la limpieza, se abre toc

el cerdo por la parte inferior des- del

de la cabeza hasta el ano, cuidan- pa'l

do de no romper los intestinos, que gr:

se separarán con precaución, así
como el estómago, la asadura y el pr

hígado; y desembarazado el canal, te

después de bien limpio y lavado
interiormente, se cuelga el animal ea

sujetándole con una soga por el qt

ano, para que se oree bien durante fr

unas cuantas horas, y ditidirle más
tarde en trozos, después de colo- el

carie sobre una mesa fuerte, co- d

menzando por separar la cabeza y
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cortar los pies por los jarretes y la
corva. Separada luego la columna
vertebral, empleando una sierra ó
un hacha para romper las costillas
y demás huesos, y después de apar-
tar las mantecas, rifiones, etc., se
puede dividir el canal en la forma
adoptada por los salchicheros.

Estos, para vender la carne y el
tocino fresco, dividen cada hoja
del animal en siete trozos princi-
pales, que van numerados en el
grabado adjunto. (Fig. 2.)

1.° Jamón ó musio; carne de
primera calidad, que generalmen-
te se dedica toda á la salazón,.

2.° Solomillo, filete posterior;
carne también de primera calidad,
que por lo regular se consume
fresca.

3.° Filete delantero, chuletas,
etcétera; que se consideran cono
de primera calidad, y se suelen
vender frescas,
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4.° Costillares, saladillo; carne
de segunda calidad, y que se ven-
de á medio salar y cocida.

5.° Pernil delantero; carne de
segunda calidad, que se vende fres-
ca y cocida.

G.° Falda; carne de tercera ca-
lidad, que se destina á la salazón,
generalmente. .

7.° Cuello y cabeza; carne tam-
bién de tercera calidad, que se em-
plea en hacer queso de cerdo, pre-
paración culinaria de que se habla
más adelante.

Cuando se desea salar la carne
de cerdo, se comienza por cortarla
en trozos de medio kilogramo á ki-
logramo y medio, y se conserva en
orzas, tinajas, cubos, etc., em-
pleando la sal común; ó se expone
al humo, cortándola en este caso
en trozos de 10 A 25 kilogramos,
que habrán de colgarse en la chi-
menea.
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La carne de cerdo, por su valor
nutritivo, figura en tercer lugar, ó
sea después de la vaca y el pollo,
y antes que el carnero y la ternera,
á condición, por supuesto, de que
su calidad sea excelente, y de que
se hayan cebado los animales con
alimentos apropiados á su edad y
casta y al grado de grosura á que
se pretenda someterlos. Así, es in-
dudablemente mejor, en igualdad

circunstancias, la carne que se
obtiene cebando los cerdos con be-
llotas, raíces, etc., que la obteni-
da cebándolos con patatas y por el
sistema de estabulación permanen-
te, ó con harina y tortas, máxime
si las carnes se han de someter á
la salazón. Estas son, de todas las
empleadas en la alimentación del
hombre, las que contienen menor
cantidad de agua y mayor de grasa,
generalmente; y su sabor es muy
tronunciado y grato, si bien son
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go indigestas, para que no todo
a en ellas recomenilable.

Salazón de las carnes de cerdo.

Conocida la importancia que al-
anzan en los países cultos las pre-

paraciones que se obtienen de la
carne de cerdo, no es de extrañar
que se procure conservarlas duran-
te el mayor tiempo posible, á fin de
no privarse de su uso en épocas en
ue la matanza de esos animales
n desperdicio sería nociva para la
lubridad pública. Esto se consi-
ue por medio de la salazón, ope-
ción que ya practicaban los ro-
anos y los griegos, así como los
abitantes de América antes de
ue Colón descubriera dicho conti-
ente.
La salazón y el ahumado, otro
edio de evitar la putrefacción de

as carnes, se deben practicar du-
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rante los grandes fríos del invier-
no, siendo más adecuadas para
obtener buen éxito las regiones
montañosas, donde el aire es más
puro, y más frecuentes los vientos
que han de arrastrar las pequeñas
particulas que de las substancias
orgánicas puedan irse desprendien-
do. Basta recordar cuáles paises
gozan más fama por sus conservas
saladas, para persuadirse de la
verdad de este aserto. También
ejerce gran influencia en los resul-
tados la naturaleza de las aguas
(que han de ser puras si intervie-
nen en la salazón, no crudas, in-
crustantes y selenitosas, sino de
lluvia, á ser posible), y la clase de
sal que se emplee.

No son preferibles las sales más
puras, sino las que contienen subs-
tancias delicuescentes, cuya acción
es benéfica en sumo grado, y las
que no presentan indicios de hie-
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rro ó sean demasiado obscuras por
su color. Asi se explica que sean
preferidas las procedentes de Por-
tugal, que contienen sulfato mag-
nésico y sódico en gran proporción,
y las de Cádiz, el Trocadero y Puer-
to de Santa Maria.

La salazón de las carnes puede
efectuarse de dos maneras: en sal -

muera y en seco, que pudiéramos
exprésar diciendo que se ejecuta
por la via seca y por la vía húmeda,
empleando los términos de que los
químicos se sirven al hablar de la
cristalización. El operador no debe
elegir arbitrariamente uno ú otro
procedimiento, sino que ha de te-
ner en cuenta el clima, la estación,
la clase de sal y la naturaleza de
las aguas que emplee. En todo caso,
ha de evitar que cambie brusca-
mente la temperatura del sala-
dero. De aquí la importancia que
tiene la elección del sitio en que
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haya de practicarse la operación. tab

Para salar en seco, elegidas el lea,

agua y la sal, despedazado el cerdo sas

en la forma dicha, después de bien tau

oreadas las carnes, y separados ma

los pulmones, hígado, manteca, lo- p8i

mos, costillas, columna vertebral y en

demás huesos, se divide en dos ho- cio

jas, y se procede á la salazón. Para qu

ello se espolvorean y frotan las las

mencionadas hojas con sal de gra- set

no fino, á razón de mc

de esta substancia por cada 10 de ea

carne; y hecho esto, se depositan pa

en una artesa ó en un pilón desti- co

tinado á este fin las varias hojas,
colgcando unas encima de otras; lo

pero de tal modo, que se unan por úc

la superficie blanca, y que quede pt

entre unas y otras una capa de sal
pibastante espesa. Para expulsar el el

aire atmosférico del interior de la ja

masa, se colocan tablas sobre las
hojas en salazón, y sobre dichas d
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tablas, pesos de cualquier natura-
leza, ó simplemente piedras ó lo-
sas. En esta disposición deben man-
tenerse las hojas de tocino tres se-
manas por lo menos; y durante ese
período convendrá deshacer de vez

3fy en cuando las pilas, para inspec-
cionarlas y agregar sal siempre

ora que se juzgue necesario, yrehacer-
los las de nuevo. Una vez curadas y
ra. secas las hojas, se separan los ja-
mo mones, y éstos y los perniles se
de cuelgan en sitio aireado y fresco,

:an para conservarlos ó expenderlos,
iti conforme las circunstancias lo exi-
as, jan. Conviene frotar con azúcar los
is; bordes del tocino al salarle; algu-
or nos, en lugar de pilones ó artesas
le para efectuar la salazón, emplean
al planchas ó mesas con una ranura
el en derredor para que fluya por ella
la la salmuera que se vaya forman -
os do, y recogerla en vasijas coloca-

das en lugar oportuno.
18
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La salazón por medio de la sal-
muera, que algunos campesinos
practican, exige mayores cuidados
y vigilancia, si bien es más conve-
niente en los paises cálidos, porque
se enrancian menos las carnes. La
operación se reduce á preparar
una disolución saturada de sal de
cocina dentro de grandes barreños,
tinajas ó artesones, y á sumergir
en ellas las carnes, previamente
cortadas en trozos, lavadas y de-
sangradas, para mantenerlas su-
mergidas durante largo tiempo, y
sacarlas de vez en cuando, con ob-
jeto de que se oreen.

Los dos métodos expuestos tie-
nen el grave inconveniente de no
impedir que se enrancien las car-
nes, y, sobre todo, que los jamones
se pongan secos, coriá ,ceos, espar-
tosos, duros y excesivamente sala-
dos. Para evitar este inconvenien-
te, y obtener jamones tiernos, rosa-
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dos, jugosos y dulces, de sabor
grato y de fácil digestión, como se
obtienen en Westfalia y Hambur-
go, se recomienda la sustitución de
la sal común por una mezcla com-
pacta de 6 kilogramos de sal común
6 de cocina, uno de azúcar y 900
gramos de nitro; mezcla que se
puede emplear en seco, y á condi-
ción de prensar después bien los
jamones, O disolviéndola en 401itros
de agua pura, para formar una sal -
muéra en que han de mantenerse
aquéllos sumergidos durante tres
ó cuatro meses, pasados los cuales,
se escurren, enjugan, orean y corn-
primen los jamones. También da
buenos resultados, para cada siete
libras de jamón, la siguiente mezcla

Pimienta molida, 15 gramos.
Azúcar moreno, 500 íd.
Sal común, 500 íd.
Sal de espuma, 60 íd.
Nitro, 30 id.



Wp

Con esta mezcla se frota bien y di

en todos sentidos el jamón; se deja ca

en contacto con ella durante tres ó ca

cuatro semanas, rio sin darle una pc

vuelta cada dos ó tres días, y, por y,

último, se cuelga para someterle á m,

la acción del humo. sa

m;

Jamones y espaldas de cerdo. de

tol

Los jamones de primera calidad re

se obtienen de las piernas; los de

espalda no son de carne tan fina. fic

Deben prepararse varios á la vez, en

y conviene que el operador dispon- sa

ga de un saladero ó artesa de ma- te,

dera ó de una tinaja de boca ancha. és

En el fondo del recipiente se colo- pe

ca una espesa capa de sal, hierbas hc

aromáticas, pimienta, hayas de ¡ to

enebro y un poco de azúcar ter - ; g,

ciado. di

Después de frotar los jamones la

con sal y nitro, se colocan sobre ri
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n y dicha capa unos contra otros; sobre
leja cada par se vuelve ú echar otra
as b capa como la del fondo, para ir de-
uno positando nuevos pares de jamones,
por y, por último, se cubre la pila for-

mada con una nueva mezcla de
sal, nitro, especias y hierbas aro-
máticas; se coloca encima un peso
de alguna consideración, y se tapa
todo con un paño, para dejarlo en

dad reposo durante un dia entero.
s de Transcurrido éste, se abre el ori-
ina. ficio que el saladero ha de llevar
Tez, en la parte inferior; se extrae la
)on ' salmuera por él, y, después de ver-

terla sobre los jamones, se dejan
ha. éstos nuevamente en reposo y ta-
)lo palos durante otras veinticuatro
bas horas, para repetir la operación

de todos los dias, hasta el cuarto; lle-
:er gado el cual, se invierte la posición

de los jamones colocando los de
le la parte superior en el fondo, y se
,re repite esta mudanza dos ó tres
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veces durante los quince ó veinte
días que habrán de mantenerse los
jamones en salazón dentro de un
paraje fresco. Pasado ese tiempo,
se consumen aquéllos, ó se suspen-
den y ahuman después de enjugar-
los bien. Cuando se adopta este
procedimiento, se suele emplear
para la operación una cantidad de
sal que represente la quinta parte
del peso del jamón.

Jamones al estilo de Rayona.

Los jamones se frotan con sal, y
se ponen entre dos tablas con bas-
tante peso encima, para que suel-
ten la humedad durante diez ó doce
horas. Al cabo de éstas, se vuelven
á frotar con sal y nitro; se colocan
en la saladera, también con sal y
nitro; se mantienen en ella duran-
te unos ocho días bajo una fuerte
presión, pero á condición de remo.
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verlos diariamente de arriba á aba-
jo; transcurrido el tiempo dicho, se
extrae todo el líquido que se haya
formado; se pone éste al fuego con
vino común, hierbas aromáticas y
especias; se remojan los jamones
con esta preparación, después de
fría; se dejan macerar durante
otros quince días, volviéndolos co-
tidianamente, y, por último, se
cuelgan para ahumarlos.

Jamones tie Westfalia.

Frotadas las piezas con nitro y
sal molida, se colocan durante diez
horas bajo una presión fuerte, y al
cabo de ellas, en la saladera,, con
sal y nitro, en la proporción de dos
partes de la primera y una del se-
gundo; se colocan pesos encima, y
se mantiene de esta suerte duran-
te diez días, no sin invertir aqué-
llos y colocar en la parte inferior
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los que primero se dispusieron en yh
la superior, á los cuatro ó cinco hue

días, para que se salen todos por aro:

igual. Pasado el período dicho, se oar

sacan los jamones, y se escurren, estf

para lavarlos bien en un bailo de prii

espíritu de vino aromatizado con ech

ginebra, estragón, laurel, romero, bri

tomillo, etc., etc. Por ultimo, se la

colocan unos sobre otros, con algu mu

nos puñados de bayas do enebro en- con

tre cada dos; se dejan reposar du- en

rante veinticuatro horas tapados tei

con un paño, y, finalmente, se en- do

jugan y cuelgan, para ahumarlos ta,

durante algún tiempo. tu'

Jamones al estilo de Maguncia.

Prepárese una salmuera en la
proporción de una libra de nitro
por ocho de sal, y unas seis onzas
de azúcar moreno, con agua sufi
ciente para que se deshaga la sal
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en y hasta que sobrenade encima un
in huevo crudo, especias y hierbas
por aromáticas, que habrán de adicio-
se narse también. Después de colocar
se, esta mezcla al fuego, se retira al
de primer hervor, se deja enfriar, y se
an echa sobre los jamones, que se ha-
to, brán . colocado ordenadamente en
se la saladera. Cubiertos con la sal -
u muera éstos, se pone una plancha

;n con pesos encima, y se mantiene
hi. j en aquéllos durante quince ó vein-
los te días, según su volumen, cuidan -
n do de darles diariamente una vuel-
e s ta. Pasado este tiempo, se sacan y

enjugan, poniéndolos á orear al
humo.

ls

rc

Salazón y coneervacO fin de la carne de
cerdo en Inglaterra.

También en Inglaterra se apela
in los dos sistemas enunciados, es
decir, á la salazón en seco y á la
salazón en salmuera.
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En el primer caso, se comienza ll
por tener preparada una artesa que

con su correspondiente orificio de pro

salida, ó una tabla con una ranura 11

en derredor, para poder recoger la fel

salmuera que se forma en vasijas vos

convenientemente dispuestas. Ade- !ep

más, para cada canal de 140 kilo- h E

gramos de peso, han de emplearse los

los siguientes ingredientes: tau

Sal común, 5 kilogramos. poi

Sal nitro, "112 gramos. coo

Sal gris, 250 íd.
Azúcar moreno, 500 íd.
Preparadas las cosas necesarias

de esta suerte, se coloca la canal
de cerdo sobre la tabla, se frotan V ¡,

primero con azúcar los bordes des- po

cubiertos, a fin de que se adhiera uc

mejor la sal, y, por último, se fro- a2

ta perfectamente con la mezcla dE

citada la carne; y el residuo se u
echará sobre el cerdo, distribuyén- bl

dolo con igualdad por todas partes. á
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A los siete días, teniendo presente
que la salazón se completa más
pronto con el tiempo calmoso y
húmedo que con el fresca, se repi-
te la operación, volviendo los tro-
zos de abajo arriba, y viceversa. Se
repite la operación por tercera y
hasta por cuarta vez, en interva-
los variables, según las circuns -
tancias, y entonces se halla dis-
puesto para secarse de un modo
conveniente.

Salazón por la salmuera.

Se prepara la salmuera disol-
viendo la sal en agua hasta que
pueda flotar un huevo entero en el
líquido; se añaden '250 gramos de
azúcar moreno por cada 19 litros
de salmuera; y colocados los tro-
zos tan apretados como sea posi-
ble en un recipiente destinado A
A este fin, sujetando aquéllos con
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piedras muy limpias, con objeto de
que no puedan flotar, se vierte la
salmuera, y se tapa la vasija her-
méticamente. Algunos mantienen
el tocino y el jamón constante-
mente en esta salmuera; otros los
sacan al cabo de tres, cuatro ó
cinco semanas, para ponerlos á se-
car.

Preparación de los jamones.

Los ingleses obtienen jamones
de exquisito gusto impregnándolos
durante doce ó catorce dias con una
mezcla compuesta de 224 gramos
de sal, 56 de nitro, 84 de bayas de
enebro, 168 de azúcar moreno, y
nueve decigramos de cochinilla por
cada jamón de seis kilogramos de
peso. Al cabo de ese tiempo, los po-
nen á secar.
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Desecación del jamón y del tocino.

Para lograr este fin, es necesa-
rio proceder con mucha precau-
ción, pues tanto importa no pecar
por mucho como no pecar por po-
co. El sistema preferible es el de
exponer las piezas á una corriente
de aire seco. También da buenos
resultados el colgarlas en la coci-
na, siempre que ésta sea espaciosa
y ventilada, y no se hallen aqué-
llas expuestas á la acción directa
del calor, que las pondría rancias
muy luego. Si la cocina es muy cá-
lida, conviene transportar los per-
niles á los tres ó cuatro días á una
cueva ó sitio fresco, y volverlos á
la cocina al cabo del mismo tiem-
po, para repetir la traslación.

!
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eucin,

aunAhumado ó fumigación de la carne
de cerdo.

Otro.

Sabido es que los humos se con-
densan y depositan sobre los cuer-
pos próximos al hogar, y que son tiónE

esencialmente antipútridos, parti- leca;

cularmente por la creosota y el mere

ácido piroleñoso; pero ni estos hu- 4 l
mos deben llegar directamente á fresc

las carnes, para que no las tiznen, dura

caldeen ni enrancien, máxime en Lac

los últimos dias de las cuatro ó ill
cinco semanas que debe durar la Nor

fumigación, ni todos los humos son ent

recomendables, debiendo desechar- con

se los que originan malos olores, ú ser

olores empireumaticos, que cornu- cal

nican mal sabor á las carnes, co- tri,

mo sucede con los humos despaja, mf

trapos, papel, turba, cok y carbón de

de piedra. Los recomendables son mi

los resultantes de la combustión de cl



u

o

a

ll

e

AFW
EN LA VIDA PRÁCTICA 287

encina, roble, haya, castano, olivo
y aun los de Alamo y pino seco.

Otros procedimientos de conservación.

Los principales son: por inmer-
sión en aceite, por inmersión en man-
teca y por congelación. Los dos pri-
meros son bien conocidos en Espa-
fla, y se emplean para conservar
fresco el lomo, los chorizos, 'asa-
duras, etc., durante largo tiempo.
La congelación solamente da bue-
nos resultados en los 'países del
Norte, donde se colocan las carnes
entre capas de hielo ó nieve, y se
consigue económicamente que con-
serven todas sus cualidades y fres-
cura. En algunos países los indus-
triales aplican en grande escala el
método de Appert, que consiste en
depOsitar las carnes en vasijas her-
méticamente cerradas, y de las
cuales se extrae el aire atmosféri-
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co, haciéndose imposible la fer-
mentación pútrida.

SALCHICHERÍA

Aun cuando en las grandes ciu-
dades se considera como una espe-
cialidad la salchichería, dado que
en las pequeñas poblaciones, y so-
bre todo en las rurales, se conside-
ra como un complemento de la ma-
tanza, oportuno nos parece tratar
aquí también de los embutidos, en
la medida'que nuestro plan tolera.

Salchichón crudo á la italiana.

Escogida la carne de la espalda
de cerdo, y desprovista de los ten-
dones, nervios y membranas ó apo-
neurosis, se agrega y mezcla con
ella tocino blanco y fresco, en la
proporción de uno á dos, y se pica
todo convenientemente para ado-
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bario con pimienta molida y en
grano, y nitro molido, de modo
que la cantidad de sal no sea exa-
gerada, y no quede salado el sal-
chichón al secarse.

Después se cuelgan las carnes
en un paño atado, para que escu
rran durante un día entero; se lle-
nan con ellas intestinos de vaca
bien lavados, que se punzan con
un alfiler para que salga el aire,
se aprieta bien el contenido, se
atan las dos extremidades de las
tripas, y se echan los salchichones
en salmuera cocida y fría durante
ocho días. Escurridos aquéllos lue-
go, se mantienen al humo hasta
que se seque la corteza externa, y
se cuelgan en sitio seco y aireado;
hecho lo cual, á, los dos meses se
podrá comer crudo el salchichón
en pequeñas rebanadas.

19
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Salchichón de Lyon.

toi

la

Yi

Córtense en pedacitos, después coi

de limpiarlas de nervios y pieles, el

y sazónense con sal, pimienta mo- fue

lida y unos 15 adarmes de nitro bie

en polvo, ocho libras de tapas de la

cerdo fresco y cuatro de carne el

magra de vaca; májese todo junto hal

en un mortero en pequeñas canti- ant

dades, hasta reducirlo á pasta, pa- F

ra irlas depositando en una vasija se

de tierra bien barnizada. Concluí- má

da la operación , agréguese un lo i

buen puñado de pimienta en grano tea

y unas tres libras de tocino blanco A

cortado en cuadritos pequeños é nen

iguales. das

Hecho esto, después de bien ama- lias

sado el embutido, y preparados, tier

salados y limpios varios intestinos al c

gruesos de vaca con la debida hee

anticipación, se van rellenando és- le(
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tos con aquél, cuidando de apretar
la masa para que no queden flojos,
y se punzan de cuando en cuando
con una aguja, á fin de que salga
el aire, acabando por atar con
fuerza las extremidades, ó más
bien por sujetar con un bramante
la que ha servido para introducir
el embutido, pues la otra deberá
haberse atado las más de las veces
antes de comenzar la operación.

Esta se puede completar, y así
se logra que el salchichón quede
más compacto, sujetándolo con hi-
lo bramante de arriba abajo fuer-
temente con anillos espesos.

Atados los salchichones, se po-
nen en una salmuera condimenta-
da con agua, vino común y algu-
nas hierbas aromáticas, y se man-
tienen en ella durante ocho días,
al cabo de los cuales se frotan con
heces de vino, se quitan los hilos,
se cuelgan para que se oreen du-
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rante varios días, y, por último, se
cubren con papel laminado de es-
taño, y á los dos meses de coloca

HI dos en un sitio fresco, se podrán
4F comer crudos.

Salchichón de Bolonia.

Generalmente se conoce este
preparado con el nombre de mor -
tadella. Su preparación es sencilla.
Se comienza por sazonar con sal y
un poco de nitro, después de arran-
cadas las pieles y nervios, 10 libras
de carne magra de cerdo y dos y
media de tocino blanco; después
de picado todo muy menudo, se
maja en pequeñas porciones en un
mortero de madera ó de mármol, ó
en cualquiera otra forma, para re-

' ducir á pasta la mezcla; se añade
luego , pimienta en grano y dos ó
tres libras de tocino blanco partido
en trozos como avellanas ó poco
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más; se pone esta masa A escurrir
en un patio hasta el siguiente dia;
se rellenan con ella vejigas de cer-
do bien lavadas y puestas en sal
anteriormente, bien apretadas y
punzadas con una aguja ó alfiler
para que no quede aire alguno, y
bien atadas por la boca, se ponen
en salmuera durante diez ó doce
días: enjugados al cabo de ellos, se
ahuman durante cuatro ó cinco,
para ponerlos luego A orear al aire
fresco; y para comerlos, se cuecen
las mortadellas durante tres ó cua-
tro horas, según su grosor.

Salchichón de `'ich.

Escogida una cantidad de buena
carne magra de cerdo, y mondada
y picada convenientemente, se aña-
de tocino, también picado muy me-
nudo; se sazona la mezcla con sal,
canela y pimienta; se vuelve A pi-
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car hasta que todo quede hecho j9en

una pasta; se deposita en una vasi- los

ja barnizada; se amasa fuertemen- ado

te en ella durante una hora por lo ;reg

menos; se agrega vino blanco de itro,

Jerez, dejándolo en reposo hasta el es s

siguiente dia; se vuelve á trabajar eIl`

nuevamente, y entonces se relie- ótre

nan los intestinos, que se habrán
lavado y salado con anticipación.
Atados los trozos de intestino por Cc

una de sus extremidades, se coloca tiad

ésta en la boca de la jeringa, para se
r

que se vayan volviendo conforme con

vayan llenándose de embutido; y co;

para que queden bien llenos y salga ta,'

el aire, se punzarán de vez en cuan- gra

do con un alfiler, para irlos depo- llet

sitando, una vez henchidos y ata- de

dos, en una cesta cubierta con un lc
paño, que habrá de envolver aqué- de

llas. Después de poner encima bas- ga

tante peso, se depositan durante PI

veinticuatro horas en paraje fresco Pl
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y ventilado; se cuelgan después, y
6, los dos meses se podrAn comer
crudos y fríos. Muchos fabricantes
agregan al sazonarlos, un poco de
nitro, para que conserven las car-
nes su color rojo, y no pocos los po-
nen d, secar al humo durante dos
ó tres días.

Longaniza al estilo de Aragón.

Conviértanse en pasta fina, fuer-
za de picarlas, ocho libras de car-
ne magra, sin nervios ni pieles,
con cuatro de tocino blanco y fres-
co; sazónese todo con sal, pimien-
ta, clavo, canela fina y un poco de
granos de anis, si parece oportuno;
llénense con este picado intestinos
de carnero, bien lavados y limpios,
y cortados eri trozos de una vara
de longitud; punzados, atados y col-
gados en sitio fresco, se come la
preparación al cabo de algún tiem-
po, cocida, frita ó 'cruda.
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Chorizos de Extremadura.

Mondadas de nervios y pieles
unas ocho libras de carne magra y
de cerdo, en partes iguales, se agre-
gan unas cinco de tocino, y se pi-
can todas con cuchillas bien afila-
das, hasta reducirlas á pasta. Se
sazonan después con sal, pimienta
en polvo, pimentón encarnado dul-
ce en bastante cantidad con un
poco picante, unos dientes de ajo
también machacados ó picados, y
algunos suelen añadir orégano, ci-
landro y alcaravea en poca canti-
dad; mézclese bien la masa, y se
deja reposar durante veinticuatro
horas, revolviéndola de cuando en
cuando. Al cabo de este tiempo, se
rellenan los intestinos rectos de
vaca preparados de antemano, y
después de proceder con las mis-
mas precauciones que si se tratara
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del salchichón, se atan las tripas
en sarta ó rastra con anillos de hilo
en trozos de seis á ocho dedos, no
sin sujetar bien antes las puntas
con bramantes bastante largos,
para sujetarlos á su vez y formar
un rosario ó sarta atando las extre-
midades. Después se cuelgan al
humo bastante separadas las sar-
tas, y por último, se trasladan á
un paraje ventilado y fresco. Es-
tos chorizos se sirven cocidos.

Sobreasada de Mallorca.

Se pican ocho libras de magro
de cerdo con cinco de tocino blan-
co fresco, hasta reducirlo á pasta
fina; se sazona con sal, pimienta,
pimentón dulce y picante , ajos
y un poco de cilantro; se rellenan
intestinos de á palmo, después de
mantener un día la masa en reposo,
y se sirven los chorizos asados á
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la parrilla, después de convenien-
temente oreados.

Salchichas de Extremadura.

Tómense iguales cantidades de
carneé hígado de cerdo y de toci-
no gordo; amasado todo, se condi-
menta con sal, pimienta, un poco
de nitro, laurel, ajo, tornillo, salvia
y bayas de enebro; se rellenan in-
testinos de vaca, agregando mu-
cha pimienta en grano y largos
trozos de pimiento; se exponen al
humo los embutidos, se frotan ex-
teriormente con pimiento, y se co-
men asados. ó, la parrilla.

Salchichas chipolatas.

Así se llaman las que se emplean
principalmente para adornar los
platos, y que los cocineros deben
preparar por sí mismos con cerdo
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magro y fresco, despojado de sus
pieles y nervios, y tocino sin corte-
za, A partes iguales. Después de
picado todo perfectamente, se con-
dimenta con sal, pimienta y espe-
cias; se embute en un intestino
delgado de un metro de longitud,
y se subdivide con hilos en salchi-
chas de cuatro centímetros. Antes
de utilizarlas, conviene ponerlas á
escurrir durante doce horas en un
sitio fresco y Cuando se
hayan de asar ó freir, conviene pi-
carlas con un alfiler de trecho en
trecho, siendo preferible que estén
pasadas it que resulten á medio
cocer.

klalclliichas de sorpresa.

Para obtenerlas, se envuelven
las ordinarias en una pasta hecha
con harina y manteca; se fríen ó
cuecen aquéllas en un horno, y
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quedarán tau completamente cu-
biertas, que no se sospeche la exis-
tencia de las salchichas cuando se
presentan á la mesa, aun cuando
salga grasa encarnada, hasta que
se parten los trozos. Este es un pla-
to sabroso, y constituye una ver -

dhdera sorpresa.

Morcillas á la española.

Comiénzase por cocer 40 ó 50 ce-
bollas grandes, bien mondadas, es
decir, despojadas de su envoltura
superior y partidas en tres ó cuatro
trozos. Una vez cocidas, se ponen
á escurrir en cedazos ó en un saco
de lienzo; se pican en una mesa ó
tajador hasta que casi queden con-
vertidas en pasta; se escurren nue-
vamente sobre un paño; se reho-
gan en una libra de manteca de ri-
ñón de cerdo derretida; se deposi-
tan luego en un lebrillo ó vasija de
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barro barnizada, con dos ó tres li-
tros de sangre de cerdo líquida, y
un kilogramo ó kilogramo y medio
de manteca en rama, sin nervios
ni envolturas y cortada en cuadros;
se sazona todo con sal, pimienta,
clavos molidos, y un poco de cilan-
tro, y alcaravea, si se cree oportu-
no; se revuelve todo, probando si
está ó no bien condimentado; y la-
vudos los intestinos gruesos de cer-
do ó los delgados de un carnero, se
rellenan con la mezcla, se atan por
sus extremidades, y se ponen á co-
ceren la caldera, picándolos de vez
en cuando con una aguja ó punzón
sujeto á la extremidad de un palo,
para que salga el aire comprimido;
cuando vayan poniéndose duras las
morcillas, se depositen sobre un pa-

qe ño para que escurran, y, por últi-
110 ¡no, se cuelgan al humo ó en un si-
rt tio bien aireado.
i91

de
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Morcillas negras A la francesa.

Desde luego se ha de comenzar
por adoptar algunas precauciones
cuando se recoja la sangre del cer-
do, echando una cucharada de vi-
nagre en la vasija en que haya de
recogerse el líquido al degollar y
desangrar el animal; y conforme
vaya cayendo la sangre, se revuel-
ve con un cucharón de madera
hasta que se enfríe, si bien conven-
drá mantenerla cerca del fuego pa-
ra que no se coagule.

Hecho esto, se cuecen con grasa
de cerdo una docena de cebollas
bien picadas y escaldadas previa-
mente, y cuando haya adquirido
color, conforme se van cociendo,
se echarán encima cuatro litros de
sangre y uno y medio de grasa de
Tifón cortada en forma de dados,
y además, perejil y cebolleta pica-
dos, sal, especias y un litro de na-
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ta. Una vez preparada la mezcla,
se echa en los intestinos, sin llenar
éstos completamente, á fin de que
no estallen al cocerlos. También
es necesario punzarlos después de
echarlos en una caldera con agua
á 90 grados, es decir, A punto de
hervir, pero que no deberá cocer
fi borbotones. Así que las morcillas
hayan adquirido consistencia, y
cuando al picarlas no salga sangre,
se colocan sobre un lienzo para que
escurran, y una vez oreadas, se fro-
tan con corteza de tocino para que
adquieran- lustre.

Cuando se haya de comer esta
clase de morcillas, se les hacen
cuatro y cinco incisiones con la
punta de un cuchillo, se fríen en
sartén, ó se asan á la parrilla á fue-
go lento, y se sirven solas ó sobre
un puré. Para conservarlas duran-
te algún tiempo, es necesario col-
garlas en paraje fresco.

0111 --........_.._._.
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Morcillas blancas á la francesa.

Cocidas las cebollas en la forma
anteriormente dicha, se forma un
picadillo con pechugas de ave asa-
das, grasa de riñón de cerdo, mi-
ga de pan hervida con leche, y en
cantidad igual que las pechugas
de ave y la grasa reunidas, sal
fina, especias aromáticas, seis ye-
mas de huevo crudas, y un vaso de
nata; se mezcla bien este picadillo
con las cebollas; se rellenan los in-
testinos, y se cuecen también en
agua casi hirviendo, pudiendo aña-
dir un poco de leche. Una vez co-
cidas y escurridas las morcillas, se
envolverán en una hoja de papel
blanco untado con manteca o con
aceite, y se asan á la parrilla con
las precauciones y en la forma an-
tes dicha.
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Otra receta.

Fórmese un picadillo con carne
de pescado crudo y sin piel, leche-
cillas de ternera, pechugas de aves,
sesos y lechazas de carpa, al cual
se añadirá miga de pan remojada
por espacio de una hora en leche
tibia, una fuerte dosis de tocino
gordo, sal, pimienta, nuez mosca-
da, tres ó cuatro yemas de huevo
y algunas cucharadas de arroz co-
cido con leche y sin azúcar; se ma-
chaca todo hasta que forme una
pasta fina y suave; se deslíe, em-
pleando leche de primera calidad,
á fin de que forme una papilla es-
pesa; se rellenan los intestinos con
ésta, y, después de atados en la for-
ma ordinaria, se cuecen en agua
sin sal, y se ponen á escurrir en
un lienzo. Estas morcillas sólo se
sirven después de puestas un mo-

20

}

aú



306 LA HIGIENE Y LA ECONOMÍA

mento á la parrilla, punzándolas
en todos sentidos á fin de que no
revienten, peligro á que están muy
expuestas. Algunos cocinero s
agregan pistachos con relleno, pa-
ra aumentar su suavidad y firme-

za. En algunas partes llaman á es-
tos embutidos morcillas de caza.

an
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se
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por

me.

tad

La pasta de éstas solamente se me)

diferencia de la empleada para ha-

cer
aIl

morcillas negras, de que ya qec

pre

hemos hablado, en que al relleno
de las primeras se agrega merme -

braai

lada de manzanas sin azúcar. dora
lerri
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CAPÍTULO XII aae

I de

TRICHINA Y TRICHINOSIS (1) keá'

En estos últimos amos ha surgido
BBCr

Morcillas de Nancy.

(1) Precisamente atendiendo á las alarmas y so- den
8114
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una muy fundada preocupación
contra las carnes de cerdo, hasta
el punto de que muchas personas
se abstuvieron de comerlas, y de

,pa que en ciertos momentos el precio
rí* de ese producto descendió un 50
per por 100, particularmente en los
a, mercados de Alemania y de los Es-

tados Unidos. Lai causa de esas
prevenciones y de esa perturbación

'tes mercantil fué el descubrimiento de
^ahI un ser microscópico que existe á
1e p veces en los músculos del cerdo,
;lleco

bresaltos que han producido entre los consumidoresdurante estos últimos años las noticias acerca de laterrible acción de la trichina, y juzgando que es útilel conocimiento del mal, de los estragos que produce
y de loe medios con que hoy se cuenta para preve-nirle, hemos creído necesario consultar las obrasque con mayor detenimiento tratan de la trichinay de la trichinosis, y entre ellas hemos concedidola preferencia al Tratado práctico de la cría tuera-(li tiva del cerdo, que el Sr. Aragó se proponía dar áluz, ya que eu él se trata la cuestión desapasionada

concienzudamente, y ya que el autor ha tenido laatención de poner á nuestra disposición ese estudio,escrito en vista de todas las observaciones y expe-riencias últimamente hechas acerca de los puntos,en él tratados.
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que pasa á los intestinos del hom- dísi

bre, y que desde éstos se traslada Una

á las fibras estriadas, produciendo agti

gravísimas perturbaciones, y aca- tan

bando en muchas ocasiones con la tie[

existencia de los que sufren esa te- san

rrible enfermedad. ten

Wagner, médico alemán, ha sido ani:

el primero que paró mientes en la trae

índole de la afección que tantas 0,6

víctimas causa en la región septen- nos

trional del Imperio germAnico, y ca:

que tantos sobresaltos despertó en p1e

nuestro país hace pocos años, con sigi

ocasión de haber aparecido en Vi- das

llar del Arzobispo (Valencia), don- cal

de murieron un hombre y cinco rai

mujeres, salvándose nueve de los voy

primeros y trece de las segundas qui

entre veintiocho personas atacadas cuy

á consecuencia de haber comido el 10

9 de Diciembre de 1876 carne de un chi

cerdo que contenía trichinas. est

Las trichinas son gusanos menu- 4)
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disimos, microscópicos y filiformes,
una de cuyas extremidades es muy
aguda, y corresponde á la boca, en
tanto que la otra es obtusa, y con-
tiene el ano. Estos anímálculos pa-
san las primeras fases de 4u exis-
tencia en el tejido muscular de los
animales en cuyo organismo pene-
tran, alcanzando una longitud de
0,6 de milímetro, con grosor infe-
rior al de un cabello, y que justifi-
ca la denominación adoptada, em-
pleando la palabra griega thris, que
significa cabello. Una vez instala-
das las trichinas entre la fibra mus-
cular, se disponen formando espi-
ral, de donde procede el calificati-
vo de spiralis, y se envuelven en un
quiste 6 cápsula caliza, dentro del
cual alcanzan la longitud de 7 á
10 décimos de milímetro. Estas tri-
chinas musculares se mantienen
estacionarias hasta que, ingeri-
das las carnes infectas por otros
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animales, pasan los vermes á los
intestinos de un nuevo viviente, y
determinan la llamada trichinosis
intestinal. Los animales en que se
han observado las trichinas son:
el horn¡pre, el cerdo, la zorra, la
marta, el conejo, el topo, el gato,
el perro, la liebre, la ternera, las
palomas, y aun las gallinas, según
algunos, porque, respecto de estas
aves, no se hallan acordes los es-
critores. El grabado núm. 3 repre-
senta la trichina en sus diferentes
estados; es decir, suelta y enquis-
tada, y además, el aspecto que pre-
senta ante el microscopio un mús-
culo invadido por el gusano, y cuan-
do éste ha formado ya sus envol-
turas.

Una vez trasladadas las trichi-
nas á los intestinos, encuentran
alli un terreno adecuado para su
desenvolvimiento; las hembras al-
canzan una longitud de uno á tres

milc

c

l
e
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as milímetros, y los machos, de ocho

y A quince décimos de milímetro,
;is

se
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las
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Figura 3.

completándose los órganos sexua-
les que aparecían rudimentarios en
el estado precedente, y efectuán-



dose la fecundación. A los cuatro an
ó cinco días de haber penetrado en cea

los intestinos, las hembras dan á lao
luz embriones vivos en tan prodi- dota

gioso número, que, según algunos Ares

naturalistas, una sola hembra pue- los

de dar la vida á dos mil hijuelos. tari,

Estos embriones emigran muy H
luego atravesando las paredes del is
tubo intestinal, yen menos de vein- arre

ticuatro horas se trasladan hasta sino

los puntos más lejanos del animal ant
en que viven aquéllos, penetrando resi

en las fibras musculares estriadas, los

cuya estructura y composición al- los

teran profundamente al separar Es

aquéllas para preparar una cavi- leo

dad ó quiste, dentro de la cual se ál
arrolla y adormece la trichina. La mi

trichina enquistada, que se agita er

y remueve en todas direcciones, w
hasta que consigue rodearse de es

una envoltura y presentar el aspec-
e:

to de una vejiga ovóidea ó esférica

«.,. . - _. .__ . _.,lsi.-..a!
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Iro transparente ó blanquizca, apare-
en ce aislada casi siempre, y arrolla -
á da en tres vueltas sobre sí misma;

di dotada de una gran vitalidad, no
tos presenta órganos reproductores, ó
ie los presenta en estado rudimen-

tario,
uy Hoy se admite, como hemos in-
le l dicado, que la trichina no se des -
u arrolla en los animales herbívoros,
ta sino que pasa de las ratas á los
al animales que las devoran, ó de los
io restos orgánicos abandonados en
s, los campos y en los muladares á
,i. los cerdos, y aun á las gallinas.
ir Estas, al igual de los perros, sue-

len expulsar las trichinas, gracias
,e á la diarrea que la invasión deter-
a mina, según hiciera observar el
a eminente profesor de Berlín, Herr

Wirchow; los conejos, que sólo
cuando el hombre los somete á sus
experiencias adquieren la trichi-
na, sucumben de la tercera á la
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quinta semana de haberles sido de u

inoculados los cultivos, presentan- mist

do en sus músculos un portentoso del;

número de nematoideos. ver

Esta acción perturbadora de las con

trichinas en el organismo de los co,

animales es el origen de la terri- bro

ble enfermedad que se ha denomi- con

nado triquinosis, y que, según que- que

da apuntado, no se caracterizó con ae

precisión hasta el año 1860, aun cuf

cuando ya en 1855 clasificara y 1

describiera Owen el trichinus spi- rid

raes, verdadero vermes ó helminto la

cuya presencia se juzgó por enton- ca

ces inofensiva. El descubrimiento co

de los daüos que causa se debe al co

profesor y médico alemán Herr ra

Zencher, quien hallándose el 12 dE

de Diciembre en el hospital de d,

Dresde estudiando con el micros- tE

copio las lesiones anatómicas pro- r
ducidas por la fiebre tifoidea, tuvo
ocasión de presenciar el ingreso



sido' de una joven, que falleció el 27 del
tan. mismo mes, al parecer por la acción
toso de la fiebre tifoidea, y cuyo cada -

ver tuvo curiosidad de examinar
las con el microscopio el citado médi-
los co, quien descubrió en él un asom-

broso número de trichinas, y pudo
ID comprobar muy luego el hecho de
no que la paciente había comido car-
;on ne de cerdo, infestada de trichina,
inn cuatro semanas antes de morir.

y Merece la particula-
ridad de que el cerdo invadido por

lto la trichina no presenta a veces los
)n caracteres del padecimiento; al
Ito contrario, se han examinado puer-
il cos que, teniendo el insecto en los

IT músculos desde los primeros.meses
12 de su existencia, no han presenta -
le do en el curso de ésta ninguna al-
e teración, siendo así que la autopsia

reveló después una gran cantidad
o de quistes en todo el cuerpo del

animal. Cuando aparecen los sin-
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tomas morbosos, éstos se confun-
den con los de otros padecimien-
tos; y así se ha advertido que ha-
ciendo engullir al cerdo carne tri-
chinada, se inicia el padecimiento
á los cinco ó diez dias con fiebre
y diarrea, y si bien el animal come
regularmente en los primeros días,
acababa por perder el apetito, le
crujen los dientes, se mantiene con
el cuerpo encorvado y la cabeza
baja, y presenta contraído el abdó-
men, indicio de los graves dolores
que el animal siente en esa región,
mientras no desaparece la diarrea.

Estos síntomas corresponden á,
la llamada triquinosis intestinal, y
duran todo el tiempo que emplean
los anélidos en realizar su emigra-
ción d los haces musculares, con-
fundiéndose aquéllos con los ca-
racterísticos de una simple infla-
mación intestinal ó de una perito -
nitis. Así que cesa el trabajo de las
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trichinas para atravesar las pare-
des intestinales comienzan á obser-
varse los síntomas de la inflama-
ción muscular, que aparecen del
décimo al decimoséptimo día de la
invasión, dándose á veces el caso
de que experimente el animal una
perceptible mejoría y recobre el
apetito, si bien quedangeneralmen -
te desarreglados los movimientos
de la región posterior, y en ocasio-
nes se presenta la parálisis com-
pleta de esa parte. El animal, du-
rante la segunda fase del padeci-
miento, experimenta dolores agu-
dos en las articulaciones y en las
regiones musculares del cuerpo;
sus miembros permanecen rígidos;
apenas si le es dable levantarse, y
efectúa con suma dificultad la mas-
ticación y la deglución. Sus gruñi-
dos son muy roncos, é involuntaria
y frecuente la secreción de la orina
y de los demás excrementos. Tam-



bién siente á veces un vivo pruri-
to en la piel, aparecen edemas en
varias partes del cuerpo, y el ani-
mal muere por fin.

El mayor peligro para la existen-
cia del animal aparece en el pri-
mer período de la triquinosis mus-
cular, época en que los dolores son
mucho más, vivos. Pasado el tiem-
po en que el helminto se enquista,
el cerdo queda extenuado por las
alteraciones experimentadas y por
la acción de la fiebre; pero si la in-
vasión no ha sido numerosa, aca-
ba por recobrar la salud.
I. Por lo expuesto se ve cuán difí-
cil es diagnosticar la triquinosis
durante la vida de los animales, y
cuán imposible, casi siempre, el
averiguar si ha sido ó no provoca -
do el padecimiento artificialmente.
Podrá arrancarse al animal, por
medio de garfios, trocitos de carne
°para someterlos á la observación



microscópica; pero este recurso no
siempre da resultados, por que por
lo común no se logra extraer, á
través de la capa de grasa, peda -

ten. zos de carne trichinados; la única
pri manera de averiguar la existencia
ius. del anélido y prevenir sus daños,
son es someter â escrupulosa observa -

em ción las carnes así que han sido
sta,

degollados los cerdos, y antes de

las que aquéllas sean trasladadas â la
por

salchichería para su expedición y
iu venta.
ca

Para que la observación no re-
sulte estéril, se han de preparar

ifi debidamente los hacecillos muscu-
sis

lares, separados del diafragma, ór-

,v
gano donde se encuentran siempre

el
trichinas, en caso de estar infec-

a cionado el animal, de la lengua ó

e,
del masétero, situado, como es sa-

)r bido, en la parte posterior de la
1e mejilla; en el cráneo, en el higado
n y en el corazón no se ha descu-

Á
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bierto nunca el helminto, por gran-
de que haya sido el número de quis-
tes hallados en otras regiones. Ele-
gido el hacecillo muscular que haya
de examinarse, con unas tijeritas
se separan las fibras, empleando
una aguja para mayor comodidad,
y se colocan aquéllas sobre el por-
ta- objetos del microscopio, no sin
haber tratado antes la preparación
con una gota de agua acidulada
con ácido acético, en la proporción
de uno á mil, con objeto de hacer
más claras las fibras, que habrán
de someterse á un aumento de 200
A 300 diámetros por lo menos, si es
que no existen otras lesiones orgá-
nicas que puedan confundirse con
las que la trichina produce.

Si las cápsulas del vermes se
hallan ya calcificadas, cosa que
rara vez se observa en el cerdo,
será necesario tratar la prepara-
ción con reactivos más enérgicos
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que el ácido sulfúrico, por ejemplo,
en la proporcion de 5 por 100, ó
mejor con el ácido clorhídrico, ya
que ambos gozan de la propiedad
de disolver las sales minerales que
entran en la composición de los
quistes, y hacer visibles las tri-
chinas.

Resumiendo las observaciones
hechas, asienta el Sr. Tutión:

1.° Que el triquinos espiralis
existe entre nuestras diversas ra-
zas de cerdos, en una proporción de
1,50 por 1.000, toda vez que apa-
recieron en Sevilla 12 triquinados
entre 8.000 reconocidos.

2.° Que dicho anélido ha sido
recogido, tanto en cerdos criados
aisladamente y en muladares, como
en los criados en el campo y en
piaras, alimentándose con bello-
tas.

3.° Que la medida profiláctica
más eficaz contra la triquinosis ess

21
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el reconocimiento microscópico de
la carne.

4.° Que el músculo preferible
para este reconocimiento es el dia-
fragma, siguiendo después el ma-
sétero y la lengua.

5.° Que en ninguno de los ca-
sos observados se han encontrado
triquinos en el hígado, bazo, riñón,
corazón, pulmones y encéfalo, ni
en las grasas.

6.° Que la salazón con el clo-
ruro de sodio cristalizado, sosteni-
da por espacio de treinta días, de-
jando después orear y secar la car-
ne, mata seguramente los triquinos.

7.° Que la cocción, cuando es
insuficiente, esto es, cuando todas
y cada una de las fibras á ella so-
metidas no han sufrido una tempe-
ratura superior á 78° centígrados,
es altamente perjudicial, siendo
probable que active la vida laten-
te dei parásito.
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'8.° Que en los embutidos se con -
serva bien el parásito, siendo po-
sible la infección á los cuatro me-
ses de preparado.

En donde sea imposible practi-
car el reconocimiento microscópi-
co, las personas que quieran comer
la carne de cerdo sin sobresaltos
ni aprensiones, ateniéndose á las
recomendaciones de los patólogos
é higienistas más insignes, debe-
rán salar las carnes por el proce-
dimiento que hemos recomendado,
y no apresurarse á consumirlas
sin someterlas á una cocción pro-
longada, para que el anélido no
quede destruido únicamente en las
capas superiores, ya que se trata
de una enfermedad gravísima, y
que tantas muertes ocasiona en al-
gunos países.

Sin embargo, en la imposibili-
dad práctica de adquirir la certi-
dumbre de que las trichinas han



324 LA HIGIENE Y LA ECONOMIA

quedado todas completamente des- h

truídas por la cocción ó la salazón,
lo más prudente será siempre que- d

mar los cerdos trichinados, y, á lo r
sumo, utilizar las grasas, después n

de fundidas á la temperatura de t.

150 á 200 grados, siguiendo el pro- h

cedimiento recomendado por nos- ii

otros para el aprovechamiento del
cerdo leproso (mesell de los catala-
nes y valencianos).

De todas maneras, se ha de pro-
curar que los cerdos no adquieran
la trichina devorando ratones y al-
gunas larvas de moscas carniceras,
resultado que puede conseguirse
aislando convenientemente las co- f

chiqueras y vigilando constante-
mente al animal, ya que sin él el
hombre no contraerla el terrible
padecimiento.

IDos cerdos que vagan en liber-
tad, y que pueden devorar anima-
les muertos, son los únicos que se

tk
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hallan expuestos á contraer la tri-
china, porque, ésta solamente se
desarrolla en los animales carnívo-
ros y omnívoros, y se propaga por

pun medio de ellos, hallándose nor lo
a de tanto, completamente inmunes los
pro.

hervíboros, á menos que no se les
nos. inocule artificialmente.

a del

tala .
-®-

CAPÍTULO XIII

FÓRMULAS DIVER AS

Afina de Colonia.

Muchas son las recetas- que emplean Ios
fabricantes para la preparación del aguaá
que ha dado nombre la antigua ciudad del
Rhin; adoptaremos las que mejores resulta-
dos producen. Ha de cuidarse escrupulosa-
mente de emplear ingredientes de primera
clase y que no se hallen enranciados. El
alcohol ha de ser de la mejor calidad, y de
las fábricas más acreditadas, prescindiendo
en absoluto del alcohol de fécula, que tan-
to ha difundido el comercio. También es

1
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necesario preparar cada vez doslitros de agua
de Colonia, por lo menos, si se ha de obtener
buen resultado que promete toda receta
recomèndable; debiendo tenerse muy
presente, en todo caso, que el agua de Co-
lonia no es todo lo excelente y aromática
que debe ser, sino después de transcurrido
un año, por buena que sea la fórmula em-
leada. Los ingredientes se han de pesar
on exactitud, porque en caso contrario, se

alteran notablemente las cualidades del pre-arado
Tres recetas distintas indicaremos para

a preparación del agua que nos ocupa. El
núm. 1 proporciona un agua de Colonia ex-
celente, sencilla y poco costosa, puesto que
esulta á 5 pesetas el litro. El núm. 2 su-
inistra agua de olor más pronunciado y

duradero, pero más cara puesto que cada Ti-
ro cuesta 6 pesetas.
El núm. 3 da un agua más delicada,

más solicitada por las damas, y cuyo olor
e percibe á larga distancia, por pequeñaque sea la cantidad que se eche en el pa-

"uelo . Esta receta requiere el concurso del
'almizcle y del ámbar, si bien las personas
delicadas suelen prescindir del primero y
emplean únicamente el segundo, cuyo olor
es menos intenso. El litro de este agua re-sulta á 7 pesetas próximamente. En el si-
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guieute cuadro indicamos los elementos
que cada una de las tres mencionadas rece-
tas exige:

INGREDIENTE

NÚM. I.

Gramos.

NÚM. 2.

Gramos.

Alcohol. 860 860
Esencia de bergamota 5 5

Idem de limón 5 7

Idem de naranja. . 5 7.50

Idem de cidra. 2 7

Idem de espliego. . 2 3,50
Idem de azahar.. . 1 i

Idem de romero.. . . . 0,50 0,50

NÚM. 3.

Gramas.

860
5
7
7,50
7
3,50
1
0,50

Esencia de clavo de especia. . . . . . . 2 gotas.; Idem de canela 4 »

üe Tintura de almizcle ydeámbar ,deca'auno 3 »

i° También se prepara agua de Colonia á
)r precios más reducidos, economizando una
N. parte de los componentes.

En efecto; se puede suprimir la esencia
a, de azahar, que cuesta 1 peseta y 50 cénti-

mos, y también se puede adoptar para los
mismos componentes y en igual cantidad,
litro y medio de alcohol. Tanto por el pri-
mero como por el segundo sistema, el precio
del agua resulta inferior en una peseta por
litro, y aún de esa suerte, la elaborada se-
gún las recetas que recomendamos es muy
superior á la que generalmente se adquiere
en las droguerías y farmacias

,.

_ :
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to, l
Agna de naranjo. alm

tent
Este líquido, es muy buscado para el to- Lcador y para los pañuelos, y su composición por,

es sumamente sencilla. En ella figuran la bue
esencia de naranja, siendo la portuguesa la cla
preferida, en cantidad de 50 gramos, 5 gra- á n
mos de aceite volátil de bergamota, medio Otodel de flor de azahar y un litro de espíritu se c
de vino. Después de mezclar las substancias u y,
mencionadas es necesario trasvasar el lí- de
quido para separar el sedimento que aqué- cotlias suelen dejar. Este agua es muy suave, pusy resulta un tanto coloreada, sin que por pereso deba desecharse. Algunas personas
agregan al líquido, para realzar su valor,tres ó cuatro gotas de tintura de ámbar, ó
10 gramos de extracto de miel.

Vinagre de tocador. h

Cc
Los perfumistas han imaginado diferen-

tes especies de vinagre de tocador, que sólo
se diferencian por la mayor ó menor inten-
sidad de su perfume. El efecto que produ-
cen sobre la piel es idéntico al que produ-
ce el vinagre obtenido del vino. Fácilmen-te se pueden imitar tales preparados; basta
agregar á un poco de vinagre blanco 6 tin-
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to, un poco de agua de Colonia y agua de
almizcle ó extracto de miel, según los in-
tentos del operador.

Las rosas encarnadas y secas, en la pro -
icióa porción de un puñado por cada litro de
an la buen vinagre, comunican á éste la fragan-
.sala cia de un cosmético, con tal que se pongan
gra á macerar en él por espacio de tres días.
tedio Otra preparación muy recomendable, y que
drift se conoce con el nombre de vinagre de Bu-
icias lly, se obtiene mezclando un litro de agua
1 li. de Colonia, con 59 gramos de ácido acético
qué- concentrado. El vinagre así obtenido se
are, puede usar sin inconveniente alguno como
por perfume.

onu

rlor, Vinagre de rosab.
r, 6

'en

;610

en

du

lu-

?n

,ta

!n.

Deshojadas las rosas que entran en ;un
kilogramo, prefiriendo siempre las encar-
nadas, se colocan en una vasija de barro
común. Se ponen á hervir dos litros de
buen vinagre, y cuando está hirviendo, se

iechan sobre aquéllas, dejando todo en n-
fusién por espacio de quince días al menos.
Transcurrido este plazo, se filtra el líquido
y se distribuye en botellas.

Una cucharada de este vinagre, mezclada
en un vaso de agua azucarada, constituye

E.
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una bebida refrigerante y muy agradable
al paladar.

Agua de lavanda, ó lavándula.

Se toman partes iguales de cogollos flo-
ridos de espliego, melisa, hierbabuena y
otras flores olorosas, silvestres todas, aña-
diendo unas cuantas rosas. Se ponen todas
bien secas en aguardiente sin anisar, hasta
que queden cubiertas por el liquido, en un
frasco de vidrio o cristal de ancha boca, la
cual se tapará perfectamente, y se dejará
todo en infusión 6 maceración por espacio
de un mes. Pasado tiempo, se cuela 6
pasa por un filtro y se embotella, 'conser-
vando siempre él líquido bien tapado. Unas
cuantas gotas echadas en agua fría, son ex-
celente cosmético, fresco, refrigerante, que
da buen color y limpia y abrillanta el cutis.

Pasta inglesa para suavizar las manos.

Miel clarificada, 200 gramos; harina de
almendras amargas, 200 gramos. Después
de mezcladas estas substancias, se añaden
gradualmente 400 gramos de aceite dé al-
mendras dulces y dos ó tres yemas de hue-
vo, y se aromatiza con tres gramos de esen-
cia de rosa ú otro aroma.
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Pasta para escoriaciones, labios
agrietados, etc.

Miel clarificada y cold -cream en partes
iguales y bien mezcladas.

Pasta para las aftas, heridas 6 úlceras
en la boca de las criaturas, etc.

Se disuelven 30 gramos de bó rax en 30
gramos de glicerina, añadiendo á la mez-
cla anterior 180 gramos de miel larificada.

Medios para hacer desaparecer el olor
de la transpiración.

Muchas personas exhalan de su cuerpo
olores fuertes y repugnantes, muy desagra-
dables para los que están á su alrededor.
Para combatir estos olores se suelen em-
plear pomadas y perfumes. El procedi-
miento que vamos a indicar es mucho más
eficaz. Se toma espíritu de amoníaco aro -
matizado, y se echa cerca de una cucharada
ordinaria en el agua con que se lavan la
cara, manos y brazos, quedando por tan
sencillo procedimiento la piel tan limpia,
suave y fresca como se pueda desear. Esta
loción no puede causar perjuicio alguno, y
cuesta poco.
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Polvos dentífricos exquisitos.

Los mejores polvos para limpiar la den -
tadura son aquéllos en que domina el car-
bón, porque, además de conservar la blan-
cura, no la quita el esmalte, purifica la bo-
ca, evita las caries y afirma las encías. He
aquí una de las principales preparaciones:

Pónganse 30 gramos de carbón finamente
pulverizado, tres gramos de quina amarilla
en polvo, tres gramos de azúcar en polvo,
ocho gotas de esencia de menta, y mézclese
todo esto cuidadosamente.

Algunos preparan estos polvos tomando
30 gramos de carbón reducido á polvo im-
palpable y tamizado, mezclados con tres
gramos de quina roja, 15 de crémor tártaro
y un gramo de alcanfor.

Pomada dentífrica.

Si se quiere convertir los polvos en po-
mada para conservar la dentadura y las en-
cías, se agregará á la fórmula antedicha
40 gramos de miel de superior calidad, y
bátese todo, disolviendo primero el alcan-
for en un poco de alcohol.
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Para teñir las canas.

Las canas desaparecen usando una tintu-
ra compuesta de nitrato de plata, 36 gramos;
sulfato de cobre, cinco gramos; y agua, 250
centigramos cúbicos. Se añade amoníaco en
cantidad suficiente para que se disuelva el
precipitado que se forma, y se agrega des-
pués agua hasta completar un litro.

Si se desea un resultado instantáneo, pá-
sese primero por el pelo ó barba una solu-
ción de ácido pirogálico en ácido acético,
S después de dejarla secar, úsese la tintura
que dejamos indicada.

Todos los matices, desde el pardo al ne-
gro, pueden obtenerse con la citada tintura
variando de uno á cinco gramos por litro
la concentración del ácido pirogálico.

Pomitos de esencias.

Muchas señoras tienen la costumbre de
llevar consigo pomitos de forma más ó me-
nos elegante, llenos de líquidos ó 'de sales
volátiles que exhalan un olor fuerte ó aro-
mático. El principal mérito de estos peque-
ños pomitos está en conservar mucho tiem-
po el perfume que encierran. He aquí la
manera de prepararlos:

zF
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Una vez que se ha hecho la elección del
pomito, se introduce una substancia porosa

absorbente; como simples pedacitos de es-
)nja, muy limpiosy secos. Se llena después

l pomito con el liquido que se prefiera, que
se compone generalmente de amoníaco
mezclado con otras substancias odoríferas.
Una de las fórmulas más 'usadas es la si-
guiente:

Amoníaco líquido, 25 centílitros. Esencia
de romero, 1,50 gramos, Idem de espliego,
inglesa, 1,50 íd. Idem de bergamota, 0,50
ídem. Idem de alelí, 0,50 íd.

Mézclese todo, remuévase mucho, y con-
sérvese en una botella bien tapada, para re-llenm los pomitos.

Cuando la esponja del pomito esté empa-
pada convenientemente de perfume, lo con-
serva más tiempo que cualquiera otra subs-
tancia. Deben llenarse los pomitos con sumo
cuidado. Cuando se ha introducido la es-
ponja, no debe verterse más líquido del
que la esponja puede retener, estando abier-
to y boca abajo el poinito. Sin esta precau-
ción, podría suceder que estando destapadoel pomito, se derramase sobre un vestido,
estropeándole, porque el amoníaco tiene la
propiedad de desteñir las telas.

La sal de Praton, ó sea el sexqúicarbonato
de amoníaco, se emplea también para el
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ismo uso; se llenan los pomitos con frag-
ento de sexquicarbonato de amoníaco, y se
troduce en los intersticios un líquido com-

puesto de: Amoniaco líquido, 125 gramos;
Esencia de bergamota, 25 gotas. Idem de
lavándula, 25 íd. Idem de rosa, 25 íd. Idem
de canela y de alelí, 10 gotas de cada una.

Desde el punto de vista de la higiene, los
médicos de más fama recomiendan esta cla-
e de pomitos, y aconsejan á las personas
erviosas, en los casos de desvanecimiento,
ahídos, dolores neurálgicos, jaquecas, cri-
s nerviosas de todas clases, que aspiren
te perfume amoniacal.

Receta para hacer cold -cream.

Se derriten á fuego lento 10 gramos de
era blanca y otros tantos de blanco de ba-
ena en 50 gramos de aceite de almendras
ulces; se separa del fuego, meneándolo
asta que se enfríe, y entonces, sin dejar de
volver, se le va incorporando 20 gotas de
sencia de rosas, cinco de tintura de benjuí
dos de tintura de ámbar; cuando esté bien
nezclado todo, se guarda para el uso.

Pomada Pompadour.

Aceite de almendras dulces, 30 gramos.
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Cera virgen, 10 íd. Esperma de balle-
na, 10 íd.

Se derriten estas substancias en el baño
de maría, y cuando la mezcla se haya en-
friado, se añaden cuatro gotas de bálsamo
del Perú y otras cuatro de esencia de gera-
nio. Esta pomada da brillo y suavidad al
cabello, y lo conserva.

Bandolina para el cabello.
Primera fórmula.

Aceite de almendras, 60 gramos.
Cera blanca, ocho íd.
Después de fundidos estos ingredientes,

se añaden ocho gramos de tintura de almá-
ciga y 20 de esencia de bergamota.

Segunda fórmula.

Mucilago de membrillo, 120 gramos.
Agua de Colonia, cuatro íd.

Pomada de agraz.

Es muy eficaz para mantener tersa la piel
y secar las grietas, etc. No se ha de hacer
uso de racimos de uvas antes de madurar;
es preferible que sea agraz que jamás maa
dure. Se tomarán 125 gramos de mantec-
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sin sal, y se fundirá con 30 gramos de cera
virgen, se agregan 65 gramos de jugo de
agraz recién extraído por medio de un mor-
tero de piedra con mano de madera, verifi-
cando la mezcla al calor de un fuego muy
suave, hasta que se evapore la parte líqui-
da; y bien incorporado todo, se deja enfriar.
Para purgar la pomada del líquido que pu
diera quedar en el fondo, se fundirá segun-
da vez, y se pasará á través de un lienzo
muy fino, mientras esté caliente, y se con-
cluye por aromatizarla con unas gotas de
esencia de limón, de bergamota ú otra pa-
recida.

Perfumes ó pebetes para habitaciones.

En muchospaíses de Europa y particular-
mente en Alemania, y en todos aquellos en
que se siente el frío con gran intensidad y
la ventilación ofrece el grave inconvenien-
te de dar entrada á los vientos helados y
húmedos, es muy general la costumbre de
perfumar las habitaciones, para que no se
perciban los malos olores que en ellas pu-
dieran existir, por la falta de renovación
del ambiente. Por lo común, se procede
del siguiente modo:

Se reúnen 25 gramos de rosas encarnadas
con 45 de lirio de Florencia, 18 de estora-

22
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que y 35 clavillos de especia; se machaca
todo bien, y se pone en un frasco. Después
de echar en éste 40 gramos de esencia de
bergamota, se agita vivamente, y se tapa.

Cuando se quiera perfumar una estancia,
basta calentar bien una badila en el fuego,
y extender sobre ella unas cuantas gotas de
la mezcla preparada á este fin.

Mastic para cristales.

Quien desee obtener solamente una pe-
queña cantidad de esta preparación, adqui-
rirá 500 gramos de creta ó carbonato de cal.
Se muele ésta perfectamente sobre una
plancha de mármol ó sobre una losa de pie-
dra dura bien lisa, y se incorpora con la cre-
ta aceite de lino, empleando un cuchillo ú
otro instrumento apropiado, agregando po-
co á poco el aceite para que se forme la pas-
ta. Así que la tierra blanca aparezca bas-
tante humedecida por el aceite, de manera
que se mantenga unida, se amasará en to-
dos sentidos con las manos, ó se empleará
la hoja del cuchillo, para que adquiera gran
consistencia y presente la propiedad de re-
blandecerse con el calor de la mano.

Cuando haya de usarse, suele tomarse
en la mano un poco de pasta, se amasa nue-
vamente, y se extiende con la lámina de un
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cuchillo que no sea muy flexible, sobre las
aristas del vidrio 6 cristal que haya de su-
jetarse. También es útil esta pasta para cu-
brir las hendeduras de la madera y de los
muebles caseros, y los agujeros por los cua-
les se filtra el agua.

Andando el tiempo, se seca, y no puede
emplearse así que llega á ponerse completa-
mente endurecida; pero si conserva todavía
alguna elasticidad, se rehabilita, digámos-
lo así, con aceite de lino, y se podrá em-
plear en empastar nuevamente. En muchas
ocasiones, aun cuando aparece endurecido
el mastic ó cemento, basta amasarlo entre
las manos para reblandecerlo y poderlo uti-
lizar sin inconveniente alguno.

Por la facilidad con que se endurece, se
emplea con gran ventaja para tapar ciertos
agujeros 6 hendeduras por las cuales pene-
tra el viento.

Cemento para cerrar botellas.

Se obtiene mezclando tres partes de resi-
na, una de sosa cáustica, y cinco de agua.
Con esta mezcla se incorpora luego una
cantidad de yeso de buena calidad, igual á
la mitad del peso de la mezcla, y así se ob-
tiene un cemento que se seca en tres cuar-
tos de hora, que no es permeable como el
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yeso solo, y al que ataca muy débilmente
el agua hirviendo.

Barniz para los muebles.

Esta preparación se extiende ligeramen-
te sobre la madera con un estropajo de
lana, y después se frota con otra tela de la
misma substancia ó de franela. Los alma -
cenistas de muebles de madera suelen tin-
turar de rojo el barniz: pero tal color no
embellece los objetos en manera alguna.

Para componer el barniz que nos ocupa,
se emplean:

Esencia de trementina, 60 gramos.
Cera amarilla ó blanca, 30 ídem.
La cera se corta en pequeños trozos, y se

pone á calentar á fuego lento con la tre-
mentina en una vasija cualquiera: la mez-
cla se debe agitar constantemente, y cuan-
do se haya fundido la cera, se echa todo
en un tarro, que habrá de taparse con per-
gamino.
Barniz para los pavimentos de madera

ú de ladrillo.
En cinco litros de agua se funden al

fuego 125 gramos de jabón, á los cuales se
agregan 500 de cera amarilla, cortada en
pedacitos. Después de bien calentado, se
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incorporan con esta mezcla 60 gramos de
potasa blanca, agitándolo todo sin inte-
rrupción. También se removerá el prepa-
rado de vez en cuando, conforme vaya en-
friándose, para que la cera quede bien di-

n.
suelta y forme una especie de leche.

de
Este compuesto se extiende sobre los en-

It
tarimados, se deja secar y se restrega des-

.
pués. Las dosis que hemos indicado bastan

a para encerar unos 50 metros cuadrados de
N pavimento.

Conservación del aroma de las rosas
en las habitaciones.

En cualquier vasija de porcelana. vi-
drio, etc., con tapa que ajuste bien, se
echa en el fondo una pequeña capa de sal
de cocina triturada, en seguida una capa
de pétalos de rosas de las de más fuerte
olor, sobre los cuales sal, luego rosas, y

do así sucesiTamente hasta llenar la vasija.
Se tapa lo mejor posible, y se coloca en

lugar seco y poco húmedo.
Al llegar el invierno, bastará sacar la

tapa para que la atmósfera del salón en
que se halle la vasija quede embalsamada
como si lo fuese con el aceite de rosas.

Oiala
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Modo de separar los tapones de cristal
muy adheridos al frasco.

Ha de comenzarse por echar un poco de
agua común ó de aguardiente en el surco
que queda entre el tapón y el cuello de la
botella; agua, si contiene un líquido azu-
carado ó alcalino; aguardiente, si es agua
de olor ó de esencia; y aceite, si el conte-
nido es oleoso ó resinoso.

También se puede sacudir el tapón de
abajo arriba con el mango de un cuchillo,
dando alternativamente por diferentes la-
dos, pero sin que sean muy violentas esas
sacudidas, que habrán de repetirse muchas
veces, como si se deseara hacer saltar el
tapón á golpes.

Pero el medio más sencillo y eficaz es
que una persona sujete el frasco, mientras
se envuelve el cuello del mismo con un
bramante, dándole una ó dos vueltas, y al
que se da un movimiento de vaivén á de-
recha é izquierda, tirando vivamente. El
frote del bramante alrededor del cuello, lo
calienta y dilata por consiguiente, permi-
tiendo la salida del obturador rebelde.
Procedimiento para limpiar las botellas

manchadas por cuerpos grasos.
Tanto las que han contenido grasas como
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las que han servido para aceites esenciales
y conservan el olor de éstos, se limpian fá-
cilmente y con poco dispendio sin emplear
potasa, sosa, cal y ácidos ó ceniza y papel de
filtro, ó de cualquiera clase, que no esté
engomado. El procedimiento se reduce á
introducir en el frasco ó botel ,la algunas
cucharadas de serrín de encina y un poco
de agua común muy caliente; á agitar la
mezcla durante algunos segundos; á repe-
tir la operación una ó dos veces, si fuera
preciso, y á enjuagar, por último, la bote-
lla en agua fresca.

Conservación del charol del calzado.

Cuando en tiempo frío y lluvioso se ha-
yan de usar botas ó zapatos de charol, con-
viene ponerlos á que se calienten un poco,
A fin de que se dilate el barniz y adquiera
la elasticidad conveniente para conservar
el brillo. Si no se adopta esa precaución,
el barniz se endurece, se llena de rayas y
hendeduras, y acaba por saltar y descon-
çharsr con la agitación de la marcha.

Lustre para el calzado.

Tómense 430 gramos de cera amarilla,
una cantidad de jabón del tamaño de una
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almendra, y una pulgarada de negro de
humo; se calienta todo en medio litro de
cerveza, removiéndolo para que los ingre-
dientes se mezclen bien, y con sólo dejar
enfriar la mezcla, se tendrá un betún exce-
lente para conservar el cuero y darle un
hermoso lustre. La primera vez que se em-
plea esta mezcla el brillo se marca poco;
pero después de darla varias veces y cepi-
llar el cuero, éste se abrillanta más.

Modo de preservar los pies del frío.

A los que á tau grave molestia se hallan
expuestos, les aconsejan algunos que espol-
voreen con harina de mostaza el calzado,
teniendo en cuenta que con ese sinapismo
seco se calientan los pies y afluye á ellos la
sangre que, concentrada en el interior del
cuerpo, causa no pocos males. No debe ape-
larse á este recurso sino cuando el frío de
los pies constituya un verdadero sufrimien-
to ó cuando hayan de emprenderse viajes á
través de comarcas montañosas y frías.

Los rusos, aun entre la sociedad elegante
de San Petersburgo, apelan á un recurso
bastante sencillo para preservar del frío
sus pies. Consiste en envolvérselos en una
hoja de papel fuerte bajo el calcetín ó me-
dia, antes de ponerse el calzado. No pu-
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Remedio contra los resfriados.
Se pone al fuego un cuartillo de buen vi-

no, tinto ó blanco, con dos onzas de azúcar
blanco molido, un palo de canela y una cor-
teza de limón, se remueve bien la mezela
con una cuchara de madera para que se
funda completamente el azúcar, y cuando
está bien caliente el líquido, se agrega la
carne de un limón sin corteza y sin pepitas,
y se bebe muy caliente, y después que se
haya acostado ya el que tenga que usar el
remedio. Para que éste sea más grato al
paladar, algunos agregan una copa de
Champagne.

Modo de combatir las insolaciones.

Para evitar la acción del sol, se usan
sombreros anchos y quitasoles cuando se
hayan de afrontar forzosamente sus ardien-
tes rayos. No debe permanecerse mucho
tiempo parado en el mismo sitio cuando el
astro del día lanza sus saetas con vigor.

Mas como á pesar de todas las precaucio-
nes, ó por no adoptarlas, se producen acci-
dentes, sobre todo cuando las personas que
transpiran mucho y cuya piel se seca con
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facilidad se hallan muy propensas á ellas,
indicaremos el tratamiento que, para tales
casos emplean en las Indias orientales.

Comienzan por desnudar al que se halla
atacado de insolación, y por tenderle al sol;
le rocían bien con agua tan fresca como sea
posible, le exponen á una corriente de aire,
y al poco tiempo le administran dos granos
de sulfato de quinina, apresurando cuanto
sea dable todas estas operaciones, y guar-
dándose bien de hacer sangrías al paciente,
porque en tal caso sobreviene la muerte en
la inmensa mayoría de las insolaciones.
En muchas provincias de España los labra-

los apelar un
remedio verdaderamente sencillo.

Se toma un vaso lleno de agua, y se colo-
ca invertido sobre la cabeza del paciente,
rodeando aquél en su parte inferior con
una tela de lino o cáñamo para que no se
caiga al agua. Al cabo de algunos instan-
tes, se observa que van subiendo burbujas
por el interior de la masa líquida, cual si
ésta entrara en ebullición; a partir de ese
momento comienzan á desaparecer los do-
lores, y el enfermo queda curado. Este re-
medio se deberá aplicar sin pérdida de
tiempo, y ofrece la gran ventaja de estar al
alcance de todo el mundo y de poder im-
provisarse en cualquier punto y lugar.
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Modo de impedir instantáneamente
la pieazón ó comezón

en el hombre y en los animales.
Con una borla de algodón en rama o de

las que se emplean para los polvos de arroz,
se espolvorean con almidón en polvo im-
palpable las partes donde se sienta la pica-
zón, y el dolor cesa inmediatamente.

Si no obstante el remedio se continuara
experimentando la necesidad de rascarse,
es preciso hacerlo con la palma de la mano
Si hubiera granos angulosos en el almidón,
irritarían la epidermis y harían inútil el
tratamiento.

Las irritaciones que sobrevienen en la
piel á consecuencia de la comezón, no tie
nen otra causa que el haberse rascado con
las uñas y haber producido en ellas peque-
ñas úlceras que aumentan el malestar, en
lugar de destruirle.

Modo de combatir los dolores de muelas.

Es necesario calmar el dolor y preservar
la cavidad cariada del contacto del aire ex-
terior. A este fin se emplea con buen re-
sultado el colodión, que, además de ser
cáustico, contiene éter, el cual, al evapo-
rarse, lleva la calma á los nervios, y por
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otra parte, el depósito de fulmicotón que
deja, forma una capa aisladora que preser-
va el hueso cariado del aire. Pero convie-
ne, antes de poner el colodión en el sitio
dolorido, secar perfectamente la cavidad
del diente porque si quedase saliva, el co-
lodión no tomaría la adherencia necesaria.
Para evitar este contacto, una vez limpia
la cavidad, debe echarse en ella una ó dos
gotas de colodión. Este líquido llena dicha
cavidad, el éter desaparece calmando el
dolor, y queda una especie de membrana
sumamente delgada, que evita los dolores
producidos por el contacto del aire.

Cuerpos extraños en los oídos.

Acúdase á remedios sencillos, y evítense
los instrumentos, pinzas, ácidos, etc., de
los que resultan grandes perjuicios. Inyec-
ciones de agua templada ó de leche, el
humo del tabaco, y mejor, el aceite si el
cuerpo extraño es un insecto; la orina del
mismo paciente, si no hubiese agua tem-
plada á mano, basta casi siempre para li-
brar de esta molestia.

Remedio contra la acción de la cal en
los ojos.

Ouantos emplean la cal en las faenas
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agrícolas ó en la preparación de argamasas

y en otros trabajos, reciben el polvo que se

desprende de esa substancia en los ojos;

éstos se inflaman
notablemente, y los pa-

cientes acaban por sentir intensísimos do-

lores, que producen ulceraciones graves,

de las cuales puede resultar la pérdida del

órgano de la vista.
Para calmar los dolores y prevenir las

consecuencias de tales percances,
existe un

remedio muy sencillo, enteramente inofen-

sivo, y que se halla al alcance de todo el

mundo: ese remedio es el agua azucarada

fria.
Preservativos contra los ataques de los

mosquitos y de las moscas.

Lo más eficaz y recomendable es emplear

agua de quasia para
proteger la cara y las

manos contra las picaduras de esos insectos

verdaderamente temibles en los países cáli-

dos. Basta humedecerse
ó mojarse las par-

tes dichas con el líquido, para que mueran

cuantas moscas y
mosquitos se posen sobre

ellas; debiendo advertirse que la disolución

ha de estar bastante
concentrada, porque,

de lo contrario, los insectos no
mueren con

la necesaria rapidez.
También se puede colocar el líquido en

un plato y en sitio conveniente
dentro de



las habitaciones que se hallen invadidas
por el molesto diptero, y añadir á la diso-
lución azúcar para atraer á los insectos.

Modo de destruir las hormigas.
Se cuecen ciruelas pasas, se echa el jugo

en una vasija que tenga los bordes vuel-
tos y se coloca en el sitio adonde acuden
las hormigas. Atraídos los insectos por el
olor del jugo, se lanzan sobre él y se aho-
gan, bastando renovar el líquido varias
mañanas para que desaparezcan completa-
mente tan incómodos huéspedes..

También se puede aplicar ese remedio á
los árboles cuando se hallan invadidos por
las hormigas, colocando al pie de ellos una
vasija con el jugo de las ciruelas pasas,
cuidando de poner éste á la sombra, para
que no se espese demasiado con el calor, y
A fin de que no se ponga' ácido y pierda el
aroma que atrae á los insectos, si es que
no se prefiere colocar la vasija varios días
después de puesto el sol.

Resultado análogo se obtiene colocando
en las habitaciones platos con residuos ó
posos de café.

Remedios contra las picaduras
de insectos, y para las quemaduras.
Las picaduras de abejas ó avispas se
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pueden aliviar aplicando sobre la herida
la mitad de una cebolla partida en dos tro-

zos; remedio verdaderamente sencillo y
que se encuentra en cualquier parte. El
mismo efecto produce un diente de ajo,
que alivia casi instantáneamente las pun-
zadas que causa la picadura.

Los lirios sirven para preparar un exce-

lente remedio contra las quemaduras. Se

recogen los pétalos de esa flor y se ponen

en infusión en aceite de almendras dulces.

Basta aplicar una compresa de esas hojas

de lirio bien empapada en aceite, para

atajar los efectos de cualquier quemadura.
Es más: la herida cicatriza muy luego,

no quedando señal alguna en la piel, y los

dolores disminuyen en
seguida y acaban

por desaparecer al poco tiempo de aplicada

la cataplasma.
También se puede emplear otro reme-

dio, que consiste en lo siguiente: se co-

menzará por humedecer con aguardiente

la parte dolorida, lo que bastará para con-

seguir en seguida un notable alivio. Luego

se prepara una pomada con jabón de Mar-

sella raspado y con aguardiente, batiéndo-

lo todo junto. Se
extiende una capa de su-

ficiente espesor sobre la quemadura, y se

aplican las vendas necesarias para soste-

ner la pomada. El dolor cesará inmedia-



3n LA HIG1E\E Y LA ECONOMÌA

tamente; si se reprodujera, bastará para d
hacerle desaparecer humedecer en alcohol q
las vendas. A las pocas horas la herida
quedará completamente curada, y sólo que-
da una mancha amarilla en la piel.

Modo de quitar las manchas
de aceite y orín.

Basta cubrir el punto manchado con yeso
seco. Renovándolo de dos en dos días, sacu
diendo y cepillando bien la tela á los quin-
ce días, no quedará en ella huella alguna de
la mancha.

Para las manchas de orín ú óxido de hie-
rro que se forman en la ropa blanca, basta
exprimir zumo de limón en una cuchara de
plata, calentarlo á la llama de una bujía, y
lavar la mancha con el líquido caliente.

También se pueden quitar las manchas de
grasas y aceites con un paño impregnado en
álcali volátil, refrescando después con agua
fría el sitio en que se halle la mancha. Si el
vestido 6 tela es de paño 6 de cualquier te-
jido de lana, se echará en agua una canti-
dad suficiente de cenizas calientes, y des-
pués de revolver éstas bien y dejarlas en
reposo por espacio de veinticuatro horas,
para que se sedimente 6 pose la ceniza,
quedando el agua cristalina en la parte su-
perior, con objeto de que conserve el vesti-
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do un color igual, se limpiará con ese lí-
quido y se planchará después, con lo que
quedará como nuevo.

Agua para quitar manchas de grasa.

Las manchas de grasa se quitan en toda
clase de telas, sin alterar el color, por me-
dio de la composición siguiente:

Esencia de trementina, 125 gramos. Al-

cohol, 15 íd. Eter sulfúrico, 15 íd.

Se mezcla en un frasco bien tapado, y se

agita fuertemente. Se coloca la tela que se

ha de limpiar sobre muchos dobleces de

lienzo, y se empapa bien la parte manchada
con el líquido; se frota ligeramente con un

lienzo suave, hasta que la tela se seque y la

mancha haya desaparecido.
Si la mancha

fuese antigua, se calienta
pasando por enci-

ma un hierro caliente.

Para quitar manchas de vi»o, de frutas
y de jugos vegetales.

Cuando las manchas son recientes, basta

el agua, dejando la tela en remojo hasta

que desaparezcan.
Si son antiguas, se somete la tela á la ac-

ción de vapores sulfurosos, como se usa en

el blanqueo de las lanas.
Si la mancha es

debida á la acción de los
23
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principios ácidos, entonces desaparece la-
vándola con amoníaco diluido en agua, que
restablece el color primitivo.

Para limpiar armas de caza.

Antes de servirse de cualquier arma de
fuego, es indispensable asegurarse de su
buen estado, y quitarles cuidadosamente to-
das las manchas de orín ó moho.

Para ponerlas como nuevas, frótese el
metal con un paño empapado en aceite de
tártaro. Esto basta cuando el acero no está
muy oxidado. Si el orín ha atacado profun-
damente el' metal, es menester impregnar
las armas de aceite, y dejarlas así duran-
te algunas horas; luego se frotará con un
trapo y polvo de esmeril, hasta que las
manchas desaparezcan completamente.

Limpieza de los metales.
Para limpiar objetos metálicos se puede

usar un líquido formado por ácido sulfári-
rico, 60 gramos; agua 60; y alcohol, 10, en
en el cual se empapa un paño y se frota el
metal cuya limpieza se desea obtener.

Limpieza de los eo`ires dorados.

Se prepara agua de jabón. ql,P aO /lone al
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la- fuego, y cuando hierve, se remojan los ob-

ne jetos que se quieren
limpiar; se frotan con

una brocha dura, se retira el agua jabono-

sa, y se les echa en agua de fuente hirvien-

do; se frotan de nuevo,
para acabar de qui-

dc
tar las manchas ó el agua de jabón de que

se hallen todavía
impregnados, y se dejan

SU al aire sin enjugarlos.
to- Cuando están secos, se frota con una piel

el
de guante o con un lienzo fino, las partes

el
bruñidas, que adquieren por este procedi-

miento todo su brillo. Las partes mates no

stá I deben someterse á este último frote.

in- El rojo de Inglaterra,
aplicado sobre una

iar piel de guante, con la cual se frotan los co-

in- tires dorados, los
limpia bien, y es de em-

lunas
pleo muy fácil.

Medio para poner cono nuevo el metal
inglés.

Se toma unapequeña
cantidad de rojo de

le Inglaterra en polvo; se mezcla con aceite;

i- se pone una pequeña cantidad de esta mez-

n cla sobre la tetera ú otro objeto que se tra-

31 ta de limpiar; se frota fuertemente con un

pedazo de paño ó de franela, hasta que el

metal se haya puesto brillante.

Se lava el objeto con agua de jabón ca-

liente. y se le enjuga con un lienzo fino; en

seguida se le pasa carbonato
de cal, que
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se le quita después que está perfectamente
seco, con una piel de carnero, que sirve
igualmente para pulimentar el metal.

/redo de limpiar los objetos de plata.
Para limpiar los objetos de plata se usa

la siguiente fórmula que ha dado siempre
los mejores resultados:

Cianuro de potasio, 30 gramos; hiposul-
fato de sosa, 20; amoníaco líquido en can-
tidad suficiente para que la mezcla resulte
bien alcalina; agua de lluvia, un litro.

La solución se hace en frío, y se la encie-
rra en botellas de vidrio, que se tendrán
bien tapadas.

lironceacio de hierro y latón
Para broncear los objetos de hierro y la-

tón, basta sumergirlos en una mezcla de
azufre y negro de humo. Después de secar
los objetos, adquieren un hermoso lustre,
presentando la apariencia del bronce oxida-
do, color que da á los objetos cierto aspec-
to de antigüedad que se ha puesto muy de
moda.

Telas incombustibles.

Para evitar los accidentes que resultan

por
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e ni e
por inflamarse las ropas, se hacen incombus-

¡rve tibies mojándolas en agua saturada de clo-

ruro de zinc. La más fina batista así prepa-

rada y expuesta á la luz de una vela, so re-

duceduce á cenizas sin inflamarse.
Para los tejidos ligeros, sulfato de amo -

usa níaco puro, ocho kilogramos; carbonato de

ipre amoníaco, dos kilogramos; ácido bórico,

tres kilogramos; bórax, dos kilogramos; al-

sul- midón, dos kilogramos;
dextrina ó gelati-

can- na, 400 gramos; agua ordinaria, 100 kilo -

ulte gramos.
Los tejidos ó telas deben impregnarse en

cie- esta preparación á 30 grados, dejándolos

irán secar luego al aire.
El precio del litro viene á resultar á 16

céntimos de peseta, y pueden hacerse in-

combustibles unos 15 metros de tejido.

la-
de

car
re,
la-
)c-
de

,n

Remedio contra el mareo.

Para evitar el mareo en el mar, se pres-

cribe: Cloral, tres gramos. Agua destilada,

50 íd. Jarabe de
grosella, 60 íd. Esencia de

menta, dos gotas.
Basta tomar, al tiempo del embarque, l

mitad de esta poción para
evitar el mareo

por agitado que esté el mar.

r = -_
:.. _ .o,
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en
Receta para hacer tinta. qu

de
ha
tac

Tres gramos de anilina (fucsina) violeta,
10 gramos de goma arábiga en polvo, 10
gramos de azúcar piedra y medio litro de
agua.

La anilina se disuelve en 10 gramos de
alcohol ó aguardiente fuerte; los demás in-
gredientes, con el agua; luego que esté todo
bien disuelto, se mezcla, y queda hecha la
tinta. Si resultase algo espesa, se añade un
poco de agua clara.

es
cl.

m
til
m

u'.

Tinta para copiar. lc

Por la evaporación se reducen diez par- s
tes de tinta común á seis, añadiendo luego t;
cuatro volúmenes de glicerina. Para copiar t
documentos escritos con esta tinta, basta la
presión de la mano.

Preservativo contra el moho.

Hay mil objetos de uso diario que el mo-
ho ataca y deteriora, como cola, tinta,
cueros, semillas, libros, etc. Los perfumes,
sobre todo los aceites esenciales, obran con
eficacia contra este agente destructor.

Póngase un poco de aceite de trementina
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en un vaso que contenga cola, de manera

que la cubra: cuando se haya de hacer uso

de ella, cualquiera que sea el tiempo que

haya transcurrido, se
encontrará en sù es-

tado de frescura primitivo.
Una corta cantidad de aceite volátil de

espliego, ó bien de clavo de especia mez-

clado en la tinta, impide que se enmohezca.

Cualquiera otra esencia
produciría el mis-

mo efecto, y sobre todo el aceite de tremen-

tina, que ofrece además la ventaja de ser

más barato que todos.
Algunas gotas de este mismo aceite, en

Una biblioteca, bastan para preservarla de

los daños que causa el moho.

Háse empleado con
igual éxito en la con -

servación de los granos,
objeto tan grave y

tan difícil, sobre todo en los viajes á Ul-

tramar.
En fin, se encuentra

en los aceites esen-

ciales, y sobre todo en
el que acabamos de

mencionar, un medio infalible de asegurar

la conservación de las colecciones zoológi-

cas. Una vejiga llena de
esencia de tremen-

tina, suspendida en el local donde está de-

positada la colección,
bastará, no sola-

mente para alejar de él todos los insectos,

sino para matar las especies que tan gra-

ves daños causan en este asilo de la ciencia,

los escarabajos. los cienpiés, etc.
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Conservación de las pieles.

Antes de doblarlas, se espolvorean con
la siguiente mezcla: Polvo de pelitre, diez
partes. Alcanfor pulverizado, una. Se co-
locan en armarios perfectamente cerrados,
y para mayor seguridad se tapan las rendi-
.as con tiras de papel.

Modo de hacer arcilla para moldear.

Se amasa arcilla seca con glicerina, en
vez de agua, y de este modo se obtiene una
masa, que se conserva húmeda y plástica
por largo tiempo. Esto evita uno de los ma-
yores inconvenientes con que tropiezan los
moldeadores.

Exterminio de la polilla.

Como este pequeño insecto vive en la
obscuridad y la quietud, el modo de ma-
tarlo consiste en sacar las ropas y pieles al
sol, dos ó tres veces en el verano, sacudir-
las y limpiarlas. El alcanfor lo ahuyenta
también, y como eficaz se recomienda el
aguarrás ó esencia de trementina. Al efec-
to, se toman unos pedacitos de pergamino
muy delgado 6 tripa seca resistente; con
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ella se forman unas bolitas, que se llenan
de aguarrás, y se atan bien con hilo ence-

rado. Colgadas algunas de estas bolitas en
los estantes de ropa ó pieles, no haya mie-

do de que por allí se deje notar la polilla.

-o-
CAPITULO XIV

EMBALAJE Y EMPAQUETADO

Conviene conocer la manera de embalar

ó empaquetar los objetos frágiles, y que

las amas de casa sepan
ejecutar ó dirigir

tan delicadas operaciones.
Ha de tenerse presente que la principal

condición de un buen
embalaje es la de im-

pedir que los objetos se agiten y choquen

entre sí.
Esto se evita rellenando los espacios que

queden vacíos entre los diferentes objetos

con paja, heno, papel, algodón 6 telas, con

objeto de obtener una masa compacta, que

pueda soportar sin detrimento
las sacudi-

das del viaje. Los objetos que deteriora el

polvo y que sufren mucho con el roce, se

envolverán en papel; los muy pesados se

sujetan con traviesas de madera clavadas

en el cajón, y aun pueden mantenerse fijos,
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introduciendo entre ellos objetos resisten-
tes que les impidan moverse. Si para el
embalaje se emplean cestos ó canastillos,
las traviesas de madera se reemplazarán
con bramantes, calzaderas y sogas, ó con
cintas que se cruzarán por las mallas de los
mimbres, manteniéndolas muy tendidas.

Vajilla.
Después de disponer una capa de heno ó

de paja en el fondo del cajón, se colocarán
los objetos, cuidando de echar paja entre
plato y plato, de rellenar las soperas, sal-
seras, etc., de la misma substancia, y de po-
ner las tapas invertidas y descansando so-
bre el relleno que se haya introducido en
la cavidad. Con las tazas y jícaras se for-
man pilas; pero de tal manera, que al in-
troducir el asiento de una eu la concavidad
de la otra, descanse aquél también sobre
mullido. Las copas se unen por la parte
ancha de dos en dos; los vasos se rodean
de paja, y en cuantos intersticios queden
entre las pilas se introduce heno ó paja de
manera que no oscilen violentamente cuan-
do haya de moverse el cajón.

Botellas.
Para embalar éstas, es necesario irlas
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envolviendo una por una con cuerdas de
paja, de heno ó de esparto; poner un mulli-

do sobre el fondo del cajón, y colocar las

botellas de manera que descansen alterna-
tivamente sobre el asiento y sobre el cue-
llo, para que cada uno de los primeros re-

sulte acuñado por dos de los segundos, y

para que las botellas aparezcan distribui-

das en hileras regulares, en tal disposición,

que las últimas botellas de cada fila hagan

oficios de cuña. Cuando no quede bien

ajustada, entre la pared y la penúltima se

introducirá un tapón de paja ó de heno.

Después de colocar una
buena capa de paja

sobre la primera serie, se formará otra en-

cima, y se prosigue de esta suerte hasta

que quede completamente
lleno el cajón;

antes de clavar la tapa se dispone otra capa

de heno ó paja, la cual debe quedar com-

primida fuertemente
por la tapa, á fin de

sujetar bien las botellas, y, por último, se

escriben en la parte exterior la palabra

botellas, y las indicaciones parte superior,

parte inferior en las tapascorrespondientes.

Para embalar sillas se juntan de dos en

dos y el sentido invertido, de manera que

queden unidos los asientos,
después de en-

volverlos en papel, lo mismo que
los sillo-

nes de brazos y las butacas.
Entre los pies

de unas y otros se pueden colocar diversos
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objetos, cuidando de sujetarlos bien con
cintas ó bramantes, con telas arrebujadas
6 con heno.

El embalaje de los relojes erige eopecial
atención, sobre todo si son de péndola. Se
comienza por separar ésta y envolverla en
papel de seda, se desmonta el timbre y se
envuelve por separado; so rodean las mani-
llas en papel de estraza, y se sujeta con la
misma clase de papel la rama de quo so eus-pende la péndola, para quo no so agite. Si
el reloj llevase un globo do cristal, so hace
una separación en la caja para colocarle
cuidadosamente envuelto en heno ó paja, ó
en recortaduras de papel, y se fija por me-
dio de un tapón de algodón, de cátamo óde papel de estraza bien prensado. Se adop-tan análogas precauciones con la péndola,
y se escriben sobre la caja las palabrasmuy frágil, si el trayecto se ha de verificar
por España, sus colonias ó la América Me-
ridional y Central, ó très fragile, si ha de
recorrer los países europeos.

Para embalar espejos se necesitan cajas
cuyas dimensiones excedan en unos ocho
centímetros á las del marco. Se guarnecela caja de papel, y se fija diagonalMente á
los cuatro ángulos del espejo por medio de
puntas de París, colocadas debajo, un rollode cinco centímetros de ancho formado de
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papel muy suave, y cuando se haya coloca-

do el espejo en la caja, se introducen cuñas

de madera bien ajustadas en los espacios

que queden entre el marco y las paredes

del cajón, empleando clavos pequeños pa-

ra mantenerlas adheridas.
Hecho esto, se

ponen dos ó tres traviesas de madera sobre

el espejo, de manera que solamente descan-

sen en el marco, después de haber protegi-

do éste con recortaduras de papel, ó con

hojas muy suaves, plegadas y replegadas

varias veces sobre sí mismas. Colocada la

tapa, se escriben las indicaciones frágil

parte superior y parte inferior y aun la de

espejo ó cristal, para que los cargadores se-

pan á qué atenerse.
De igual manera se embalan los cuadros:

solamente es preciso cubrirlos enteramen-

te de papel.
Flores.

Las flores artificiales, se
empaquetan su-

jetándolas el pie á cintas que se disponen

en el cajón con tal objeto, ó á las paredes si

forman ramillete.
Una vez sujetos los pies,

se pasan á través de las flores cintas ó bra-

mantes, que se mantendrán
tendidos suje-

tándolas á las paredes del cajón.

Cuando se hayan de embalar flores natu
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rales, se atan los rabos ó pedúnculos, se ro-
cían con un poco de agua fresca, y se colo-
can entre hojas grandes de berza, cuyos
troncos se sujetan con los pedúnculos del ra-
millete. Se hace que las hojas de berza
opriman ligeramente las flores; se rodea to-
do con hojas de papel. y se ata con precau-
ción, empleando hilo fuerte. De esta mane-
ra se puede trasladar á lejanas distancias
un ramillete, sin que pierda su lozanía.

Ropa blanca.

El embalaje de la ropa que no está almi-
donada es harto sencillo para que nos de-
tengamos á describirle; el de la ropa plan-
chada y almidonada exige algún cuidado.
Las cofias, papalinas y enaguas con volan-
tes se colocan en cajones guarnecidos con
recortaduras de papel; se oprimen un poco
de manera que no se aplaste y estropee el
almidonado, y antes de colocar la tapa, se
vuelven á poner recortaduras.

El embalaje de los sombreros ofrece cier-
ta dificultad para las personas que no se
hallen habituadas á ejecutarlo. Se comen-
zará por arrollar un cartón, sobre el cual se
colocará el sombrero, sujetándolo con alfi-
leres por la parte inferior y posterior de
éste. El cartón deberá llevar cintas blancas
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que se introducen en agujeros practicados

en las paredes de la caja. Una vez introdu-

cidos, se atan dos de ellos, se pasa el terce-

ro por el nudo, y se tira de él para que

todos ellos queden muy tendidos, y se suje-

tan, por último, empleando un clavillo para

atarlos. Las cajas deben ir forradas de

papel encerado, para que no estropee la

lluvia los sombreros en caso de que no fue-

sen aquéllas á cubierto de ella durante el

viaje.
Cierre de los embalajes.

Para los se debe proce-

der con gran precaución. Es necesario que

el cajón ó cesto lleve en la parte superior

una capa de paja, heno, recortaduras de

papel ó telas, y ha de cuidarse de que los

objetos, particularmente
si son quebradi-

zos, no rebasen los bordes de la caja, por

que en ese caso, al clavar la tapa, se harían

añicos, y si no son frágiles, se aplastarán

más de lo conveniente.
También se ha de

cuidar que los cajones no queden medio

vacíos, y que no vayan con demasiada hol-

gura los cuerpos frágiles, que se romperían

indefectiblemente
con el traqueteo

de las

caballerías.
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.Transporte y embalaje de frutas.

Para las cerezas y guindas se emplean
cestas y banastas guarnecidas de follaje.
Sobre una capa de éste se dispone otra de
fruta cuidadosamente, y cuando ésta llega á
la mitad de la altura de la banasta, se do-
blan las ramas que se habrá cuidado de co-
locar en derredor de las paredes, y se colo-
can encima nuevas cerezas, para acabar
por colocar otra capa de ramaje, y atar
éste con cuerdas, que se pasan á través del
cesto ó banasta por medio de una aguja de
ensalmar, procurando sujetar bien la capa
superior de ramaje, para que las cerezas ó
guindas no se agiten durante el viaje. Por
el mismo procedimiento se embalan las
grosellas y otras frutas análogas.

Las ciruelas se embalan de idéntica ma-
nera; sólo que con objeto de que conserven
la flor ó pelusa que las cubre, han de em-
plearse helechos, y mejor ortigas, para que
sirvan de mullido y de tapa.

Los melocotones, á medida que se vayan
cortando de los árboles, se colocarán en
cestas planas que lleven un lecho de hojas
de parra. Cada melocotón ha de envolverse
en un pámpano ó en un papel fino, y des-
pués de colocar una serie de melocotones
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en el fondo, se podrá distribuir otra sobre
aquélla, y no una tercera, porque las fru-
tas se ajarían. Las cestas de melocotones
deben transportarse á mano, á lomo, ó sus -
pendidas en los toldos de los carruajes.

Gracias á la abundancia con que se cose-
chan las uvas en España, y á lo corto de las
distancias que generalmente han de reco-
rrer, no se embalan con gran cuidado, limi-

`
tándose á colocar en la parte inferior de la
banasta una capa de pámpanos y otra en la
superior, sujetándola con cuerdas.

En el Extranjero, y particularmente en
las comarcas donde se exportan uvas finas,
que han de recorrer á veces más de 200 le-

guas, adoptan precauciones verdaderamen-
te excepcionales. Antes de embalar los ra-

cimos, los limpian cuidadosamente, sepa-
rando las uvas que no están en sazón y
limpiando la tierra, las telarañas y los in-

sectos que puedan contener. La uva ha de

ocupar únicamente la tercera parte del ces-

to, y tanto en la inferior como en la supe-

rior, se colocan pámpanos en abundancia.
Las peras de estío se embalan envolvien-

do cada una de ellas en un papel ó en una

hoja de parra, y cubriendo con ramaje el

cesto en que se colocan aquéllas. Cuando

las peras ó las manzanas son de gran pre-

cio, se sueleemplear el papel para envol-

s
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verlas y el helecho para mullido y para cu-
brir las banastas ó cajones, cuidando de que
queden bien sujetas las frutas para que no
se agiten. En vez de helecho, prefieren al-
gunos hierba retoñada en las praderas.

Las fresas y frambuesas son de difícil
transporte, y solamente pueden ser trasla-
dadas á pequeñas distancias y en canastas
hilvanadas. A Madrid envían las fresas
desde Aranjuez en cestitas de poca altura,
de 10 á 15 centímetros, cuidadosamente ta-
padas; en otras partes las presentan en ces-
titas de forma cónica redondeada. En Pa-
ris se expenden con los rabos; en Bélgica y
en el Mediodía de Francia se venden sin
ellos en tarros de grés que se utilizan tam-
bién para transportarlas. Tales tarros son
indispensables en los países cálidos para
transportar las fresas á distancias conside-
rables, por lo mismo que esa deliciosa fru-
ta fermenta con suma facilidad.
Los higos se embalan en canastillos pe-

queños, y separados por hojas de parra
cuando se desea que lleguen frescos á pun-
tos bastante distantes de aquél en que se
recolectan.

Embalaje de las mercancías.

Para unas se emplea paja, para otras
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heno ypara muchas, telas gruesas, colocán-
dolas unas veces en sacos, otras en cajones
y otras en cestos, y empleando en ocasio-
nes el hule para protegerlas de la humedad.
Cuando se desea hacer fardos, se cose la
tela con hilo grueso ó bramante, emplean-
do una aguja de ensalmar, y se rodean con
cuerdas cuyas puntas deben ir á parar á

una esquina del paquete para formal' un
nudo bien sujeto; punto en que los adua-
neros colocan ordinariamente el marchamo,
ó sea el sello de plomo que indica haber
sido reconocidas las mercancías y satisfe-
chos los derechos que el Arancel les seña-
la. Los buenos embaladores dejan en las
esquinas de los bultos ó balas pedazos de
tela salientes que llaman orejas, y que sir-
ven para remover aquéllos. También en es-
tos bultos deben inscribirse las palabras
frágil, parte superior y parte inferior, siem-
pre que la calidad de la mercancía lo re-
quiera.

- -
CAPÍTULO XV

CONTABILIDAD

Para que marchen en la debida forma
los asuntos domésticos, el ama de casa ha
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de llevar una contabilidad rigurosa, que
ésta es la base del orden y de la economía.

Para que la contabilidad se haga en la
forma debida, se necesita un libro de me-
morias ó de apuntes, otro de cocina, otro
de gastos generales y otro de los criados 6
jornaleros, en que se anoten los trabajos
hechos. Algunas amas de casa consignan en
un librito provisionalmente todas las en-
tradas y todos los gastos, y aun en ocasio-
nes, datos y sucesos ajenos á la contabili-
dad; en tales cuadernos, es necesario mar-
ear las fechas, para borrar oportunamente
ó trasladar á otro libro algunas apuntacio-
nes en el mismo momento en que se efectúe
un cambio, ó en aquel en que se recuerda
haberle efectuado. Cuando haya de arre-
glarse la contabilidad, será indispensable
revisar el Diario á que nos referimos, para
hacer los traslados convenientes á los libros
á que correspondan.

En el libro de cocina. -Se inscriben los
gastos que la preparación de la comida exi-
ge; ha de dividirse en tres columnas; en la
primera se apuntan los gastos hechos en
provisiones; en la segunda, los realizados
utilizando productos de las fincas de la ca-
sa, atribuyéndoles un precio igual al que
se habría obtenido vendiéndolos en el mer-
cado, y en la tercera se consignan las su-

R'



_

EN LA VIDA PRÁCTICA 373

mas de las cifras anotadas en la primera y
segunda columna. Todas ellas se totaliza-
rán en la parte inferior de cada página. El
siguiente cuadro indica en qué forma han
de aparecer las páginas del libro de cocina:

Fechas. Euern de 1'507.

GASTOS

EN
DINERO

EN
ESPECIE

TOTALES

Día 1... Pan 1,80 » 1,80
Leche 0,60 0 60
Carne 3,50 n 3,50
Pollos. . . . » 2,50 2,50
Verdura. . . . » 1,75 1,75

TOTALES. . 5,30 4,85 10,15

En el libro general de entradasy salidas, ó
libro de caja, han de inscribirse las ad-
quisiciones y gastos de cualquier índole
que sean. Este libro ha de estar dividido en
dos partes, que no deberán confundirse
nunca, la una relativa á los gastos que exi-
ge el cultivo de las haciendas, y la otra los
que impone el manejo de la casa. El si-
guiente cuadro da idea de la forma en que
han de anotarse los ingresos y gastos de la
familia:
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INGRESOS
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40
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Recibido por gastos. .

Semestre de renta, 3
por 100.

Venta de verduras.. .

Venta de gallinas . . .

Valor de las verduras

TOTAL

»

15
o
»

15

300

250
15
25
15

605

GASTOS

GASTOS

Enero de 1907.

3 4 k. de aceite..
4 20 m. de calico.
9 20 m. de paño

15 Mercería.. . .

Laña.
Vinagre. . ,

Alimentos. .

TOTAL. . .

0

6,75

2,30

9,05
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198

198

80

80

4,80

180

184,80

0
ro

U
`A.
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25
72

97

4,80
25,00
72,00

6,75
180,00

2 30
278;00

568,8íi
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En los almacenes y tiendas de papel se
expenden libros de esta especie, con las di-
visiones estampadas y fáciles de adaptar á
las necesidades de cada familia. El an-
ver;_o de cada folio se destina á anotar las
entradas, y el reverso á los gastos, de modo
que con una simple ojeada se pueden com-
parar unas y otras entre sí. Bajo cada epí-

grafe han de escribirse los gastos en el
momento en que se saldan y cuando se ha-
ga la revisión del diario. Todos los meses

se trasladará el total de gastos anotados en

el libro de cocina en dos artículos, uno que
comprenda los productos y objetos pagados
al contado, y otro el valor aproximativo de

los obtenidos en especie. De este modo se
ve, al simple golpe de vista, el total de to-

dos los gastos hechos.
En la otra página se consignará la recep-

ción de todos los objetos que tengan el va-

lor asignable; así se dirá: recibido de la

huerta, recibido del gallinero, etc., y tam-

bién los ingresos obtenidos por gastos efec-

tuados, y el dinero que el jefe de la casa

haya podido entregar.
El libro en que haya de llevarse la cuen-

ta de los operarios ha de estar ordenado de

suerte que todas las noches seaposible ano-

tar el trabajo hecho por cada obrero, para

ajustar al terminar la semana ó el mes, la
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cuenta de cada uno con facilidad, en la
siguiente forma:

NOMBRES
de

los trabajadores

Nor.

m
.Ly.

Juan.
Francisco.. . .
Catalina

2,00
2,50
1,50

a cC

o
O

V CI
E
v

ó-=

12,00
15,00
9,00

Cada hoja de este libro se halla dividida
en nueve columnas. En la primera se ins-
criben los nombres, en la segunda, el jor-
nal que se tiene asignado á cada operario;
en las seis siguientes, se marcan los días
que han trabajado, y en la última, lo que
han ganado en toda la semana.

FIN
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