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ECONOMIA DOMESTICA

—_—

CAPITULO PRIMERO

HIGIENE

Una ama de casa, para llenar
concienzudamente los deberes que
tal caracter le impone, necesita
saber algo mas que mantener ésta
aseada, ordenada y limpia, algo
més que dirigir y preparar ias co-
midas 6 arreglar los vestidos se-
gtn el ultimo figurin, 6 el excén-
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trico y rara vez elegante y artis-
tico capricho de la llamada buena
sociedad. La mujer que sé6lo se dis-
tingue de la humilde labriega ¢ de
la‘ceriada que tiene 4 sus 6rdenes
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 &

la altura de los tiempos en que vi-
vimos.

Alimentacién.

La influencia de los alimentos
sobre el temperamento, caracter,
actividad ¢ inteligencia de los
hombres, es mag decisiva de lo
que generalmente ge cree, tanto
por la cantidad como por la cali-
dad de los alimentos.

Tomados éstog eén cantidad mo-
derada, aumentan la energia del
aparato digestivo, Y activan las
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EN LA VIDA PRACTICA 9

funciones fisiolégicas, contribu-
yendo & suregularidad y armonia;
| conservan la salud y el vigor,
mantienen la inteligencia despier-
ta, la sensibilidad en perfecto es-
tado, y la voluntad, libre de decai-
mientos, debilidades y extravios
caprichosos, porque entre el cuer-
po y el espiritu existe relacion tan
1 Intima, que las perturbaciones del
4 unorepercuteninmediatamente en
el otro, y le descouciertan y des-

L arreglan
' Un hombre adulto y de medianas
1 fuerzas necesita consumir diaria-
! mente en nuestros climas (porque
sabidc es que 4 medida que dismi-
nuye la temperatura el ser huma-
no necesita nutrirse m4s); neeesita
consumir en nuestros climas, deci-
mos, por término medio, 125 gra-
mos de carne, un Kilogramo de
. pan y 200 gramos de legumbres 0
de substancias feculehtas. Lainsu-
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10 LA HIGIENE Y LA ECONOMIA

ficiencia de la alimentacién pro-
duce funestos efectos en la salud
y en las facultades intelectuales,
y de aqui que sea la cicateria una
economia mal entendida, y que lo
que no se gasta en comida sea ne-
cesario gastarlo en medicamentos.

La alimentacidn es insuficiente
cuando es corta la cantidad de ali-

mentos que se toma, 6 cuando és-

tos no contienen en la debida pro-
porcion los principios reparadores
que han de restablecer las fuerzas.
También son insuficientes los ali-
mentos de mala calidad 6 que se
hallan alterados. '
Desde el punto de vista de sus
elementos constitutivos, cada es-
pecie de substancia alimenticia
ejerce una acciéon muy diferenteen
€L organismo.
Los alimentos refrescantes, Aci-
dos, vegetales, frutas encarna-
das, ete., etc., tomados en cantidad
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moderada, excitan el apetito, y fa-
vorecen la digestién.

Los laxantes y poco reparado-

res, como la leche, los aceites, la
manteca y la grasa, gastan poco a
poco las fuerzas digestivas, y se di-
gieren con djficultad, 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-
racter, disminuye la actividad in-
telectual, entumece el organismo,
¥ acaba por cambiar en linfaticos
los temperamentos. Es 1til en las
afecciones inflamatorias.

Los alimentos laxantes proce-
dentes del reino animal son algo
‘mas nutritivos, contienen gran
cantidad de gelatina, y se obtie-
nen principalmente de la carne de
los animales jovenes; es ventajoso
su empleo en la convalecencia de
enfermedades agudas; pero, aun-




e : .

e

.

s —
T

-

I A s = TR . e P i = g et = i s W

12 LA HIGIENE Y LA ECONOMIA

que en menor grado, Son nocivos
en los mismos casos que los pre-
cedentes. '
Lassubstanciasvegetales y amar- i
gas constituyen una alimentacién
ténica y poco reparadora, pudien-
do citarse como tales, la quina, la
genciana, el lupulo, la col fermen-
tada (choucroute), etc.
_ Llamase alimentacién media a
faque es a lavezreparadora y to-
nica sin exageracion. Se compone
principalmente de substancias que

contengan féculas y albumina, y |

es conveniente para todos los tem-
peramentos.

La alimentaciéon tonica y muy
reparadora ¢ nutritiva se ébtiene
de las carnes obscuras, porque és-
tas contiénen el osmazomo en gran
proporcion, substancia eminente-
mente azoada, que influye de dife-
rentes modos en el organismo, se-
gun el sistema que se siga para

- N A DN e N et
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preparar los alimentos. Silas vian-
das estan asadas, resultan eminen-
. temente tonicas, porque el osma-
zomo se desarrolla notablemente;
si se las hace hervir 6 cocer en un
vaso cerrado, el caldo se apodera
del osmazomo, y las carnes bien
formadas no son mas' nutritivas
que la ternera.
La alimentacion afrodisiaca es
la exageracion del sistema prece-
dente, y comprende la canela, el

clayo, las especias, la vainilla, las
trufas, el almizcle y los vinos muy
generosos, que ponen todos los or-
ganos en sobrexcitacion, y princi-
palmente, los destinados & la pro-
pagacion de la especie.

Substancias alimenticias.

Las substancias alimentieias que
el hombre utiliza se clasifican
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14 LA HIGIENE ¥ LA ECONOMiA

atendiendo & su riqueza en prin-
cipios nutritivos, y 4 la mayor 6
menor facilidad con quese prestan
4 ser digeridas. La leche, las car-
nes de matadero, los huevos, la ca-
za, las aves, los pescados y las le-
gumbres secas son substancias
eminentemente nutritivas, Yy quese
prestan admirablemente 4. la asi-
milacion.

El caldo m4s excelente es el que
Se obtiene con carne de vaca y di-
ferentes legumbres. Después de
una enfermedad larga, y conando
el estbmago se halla fatizcado, el
caldo frioy convenientemente des-
engrasado es el alimento repara-
dor més recomendable.

.La leche es considérada como un
imento completo, especialmente
para los nifios en sus primeros me-
ses, ¥ para las personas enfermas
& quienes es necesario. someter 4
a llamada diety lactea. Entre las

al
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EN LA VIDA PRACTICA 15

diferentes clases de leche, la de
vacas obtiene la preferencia. Los
adultos no soportan este regimen
tan bien.como los nifios, porque a
unos les producediarreas, y aotros,
estrefiimiento. Las diarreas se pre-
vienen en la mayoria de los casos
adicionando 4 cada taza de leche
un gramo de bicarbonato de sosa 6
una simple cucharada de agua de

cal, y el estreiiimiento se combate

espesando laleche con una peque-
fia cantidad de flor de harina de
trigo. La leche que se mezcla con
el té y el café es muy conveniente
para gran numero de personas,
La manteca y las diferentes es-
pecies de queso son también ali-
mentos excelentes. Los quesos fa-
bricados con leche de vacasson de
mas facil digestion que los condi-
mentados con leche de cabras 6 de
ovejas. Son ligeros y nutritivos
cuando estan 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 afiejos y estan mas

6 menos fermentados, como los de *

Gruyere, Holanda, Chester y Ro-
chefort.

Las carnes de matadero, sobre
todo las de vaca y aun de carnero,

constituyen un excelente alimento

cuando estan asadas 0 tostadas &
la parrilla,.

La carne de aves de corral, cuan-
do éstas son Jovenes y cebonas,

forma uno (e los alimentos mas

Sanos y ligeros, sobre todo sj es de

pollo 6 capén, Yy si se ha prepara-
do al asador,

La de gpes de cazg

lado excitan-
te y poco adecuada, para los esto-

Magos delicados. Sin embargo, la
carne de perdiz nueva es de facil

-

€s muy subs-

dig
SO

otr
COr
dig
que
ton
me
res
Zes

nut
tad
COon
las
se 1
mo
el e

lige

to «
de




EN LA VIDA PRACTICA 17

digestion; y en todo caso, asados,
son siempre preferibles estos ali-
mentos.

Los huevos, sean de gallina 6 de
ofras aves, son casi tan nutritivos
como la carne; y para que se los
digiera facilmente, es necesario
que estén poco cocidos, y que se
tomen pasados por agua simple-
mente. Si se los deja endurecer,
resultan coridceos, duros é indi-
gestos.

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

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

l.
|
|
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' { convenientes para toda clase de
iy 5 temperamentos. Asociadas & la | 8F
{ | carne, producen los mejores efec- c}c;
.' .| tos para la salud. i
2B b 4 . o s mi
i | | El arroz es muy alimenticio y
8 ] ioesti ; Eu
: R | de digestion facil; pero, como la
f patata, es preciso se asocie 4 la e
! . § carne. de
il { Las legumbres frescas cocidas | U
| | enagua noson tan nutritivas co- _ﬁc
‘ a

mo las secas, pero son mas refres-
cantes, y convienen & todos los d.‘-’-
temperamentos. También - deben | He

o ——

comerse con carne para que ad- | ©D
| queran todas sus buenas propie-
dades alimenticias. W
Las verduras, asi como los espa- | &
rragos, las coles, las judias ver-
des, etc., son alimentos mas lige- | M
ros y sanos, que deben formar par- § - @
te de todo buen régimen alimenti- § M
i Clo; convienen mejor 4 los tempe- tir
Tamentos sanguineos que 4 los lin- §  ©2
faticos. 83
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Las berzas son indigestas en
grado sumo, & no ser de que se las
conserve y prepare en furma de
choucroute (col fermentada), co-
mo acostumbran en el Norte de
Europa y en Francia.

De las frutas, que por su falta
de sazo6n tantas indigestiones pro-
ducen en Madrid, y a4 tantos nifios
acarrean la muerte, sélo se debe
hacer uso cuando estan bien ma-
duras, y no se han cogido antes de
tiempo para que se reblandezcan
en las banastas.

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

Una de las substancias de que
mas uso se hace hoy en la alimen-
tacion del hombre, y cuyo consu-
mo se ha triplicado durante los ul-
timos cincuenta afios, es el azu-
car, que se obtiene en grandes ma-
sas aqui, en Europa, desde que el
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cultivo de la remolacha se ha ido
generalizando (1).

._@_

CAPITULO II

BEBIDAS

Lldmase bebida & todo liquido
que se introduce por las vias diges-
tivas para apagar la sed, reparar

rapidamente las partes fluidas del
cuerpo y facilitar su digestion,
auxiliando la transformacion de
los sélidos. También se llama vul-
garmente bebidas, aun cuando su
nombre sea el de pociones, 4 los

medicamentos liquidos destinados
al uso interno.

(1) Acercf; de esta interesante planta y de las
utilidades que pueds produ s T

; ir al cultivador, con-
8lltese el follego del Sr. A, Cir 8 r, oo
del azicar de remolachq, " 8% tituladg Fabricas
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En las comidas es necesario ha-
bituarse & establecer una justa
proporcion entre los liquidos y los
solidos, si no han de ser penosas
las digestiones. El agua pura, dul-
ce y fresca, seria la mejor de las
bebidas para las personas de tem-
peramento ardiente, si el habito,
esa segunda naturaleza, no hubie-
se creado artificialmente la nece-
sidad de los liquidos alcohdlicos.

La cantidad de bebida que cada
persona necesita, varfa seglin su
complexién y el estado de su sa-
lud, debiendo cada cual obrar en
este punto conforméndose con sus
‘peculiares observaciones y con sus
costumbres; advirtiendo nosotros
por nuestra cuenta que el exceso
de liguido retarda y dificulta la di-
gestion, impidiendo que la asimi-
lacién se haga en forma debida, y
que se utilicen todos los elementos
nutritivos de los manjares. El qui-
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lo, si resulta diluido en demasia,
no alimenta; los sudores y la se-
crecion de orina en gran cantidad
debilitan el cuerpo considerable-
mente, y disminuyen el calor y la
actividad circulatoria.

Las bebidas muy frias dafian 4
la dentadura y al estomago; pero
son tonicas, y de aqui que se pres- §
criban muchas veces los helados y
los liquidos frappés a las personas
delicadas.

Cuanto mas frias son las bebi-
das, mayor masa de aire introdu-
ceén en el estomago. Es necesario |
precaverse contra ellas cuando la |
transpiracion es muy activa, 6
cuando el hombre est4 agitado por
basiones violentas, como la colera.
En el primer caso, conviene beber
aguardiente ¢ vino dilujdos en
agua; pero los licores espirituosos
han de mezclarse siempre en exi-
gua proporcién,
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También los liquidos demasiado

B calientesatacanaladentadura,des-

truyen la epidermis de la parte in-
terior de la boca, causan una im-
presién desagradable, quese tolera
Gnicamente por costumbre vicio-
sa, y ocasionan no pocas veces do-
lores de estomago. Estas bebidas
pesan tanto mas en el estémago,
cuanto que contienen muy reduci-
da cantidad de aire en disolucién.
Cuéntase de un anciano del Brasil
6 de la Republica de la Plata, que
habia llegado 4 la edad de ciento
setenta y seis afios, la singular cir-
cunstancia de no haber tomado
nunca comidas ni bebidas dema-
siado calientes, logrando esa pas-
mosa longevidad 4 pesar de haber
recibido numerosas y gravisimas
heridas en su juventud, consagra-
da 4 las armas.

_ Bl beber con ansia y deprisa
expone & violentas toses, porque
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el liquido llega 4 penetrar, aunque
en pequeila cantidad, por el con-
ducto respiratorio.

Las bebidas més usuales son: el
agua, los vinos, la cerveza, la si-
dra, el hidromiel, la limonada y
los preparados alcohélicos. 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 periodo de reaccién

aumentan la transpiracion nota-

blemente.

BEBIDAS ECONOMICAS

Toda ama de casa, y particular-
Inente si habita en el campo. debe

¢ Ppreparar bebidas fermentadas, pa-
T8 que apaguen la sed los trabaja-
Ores sin exponerse 4 los inconve-
entes que el agua fria lleva con-
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sigo. Aun cuando no se habite en
un pais viticola, no es ciertamente
empresa de romanos el procurarse
Irutos que, preparados convenien-
temente, suministren bebidas ba-
ratas y sanas.

Las bebidas 4cidas, las alcoho-
lizadas y no fermentadas, aqué-
llas en que domina el aziicar 6 el
mucilago, son, por regla general,
malisimas para la salud, puesto
que.contrarrestan las funciones di-
gestivas, en vez de favorecerlas.
Verdaderamente salutiferas, no
hay mas que las bebidas fermen-
tadas; pero para ello es menester
que sea completa la fermentacién
espirituosa por medio de la cual se
obtienen, y que en los licores no
quede ni exceso de aztlicar ni exce-
so de fermento, por la razén de
que, en este ultimo caso, obran
como obra el mosto de uva, 6 bien
como la sidra dulce, que, segtin es
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sabido, son de dificil digestion.’
Ahora bien; nada es mas facil que
obtener una buena y arreglada
fermentacién, no echando en elli-
quido méas fermento que el regu-
lar, y colocando las vasijas en s6-
tanos, bodegas 6 tinados cuya tem-
peratura pueda mantenerse entre
los{limites de 12 4 18° centigrados.
Todas las frutas mucilaginosas,
todos los frutos carnosos de hueso
(4 excepcion de los que dan acei-
te), las cerezas, las grosellas, las
ciruelas, las guindas, las serbas, las
hayas de la alhefia, del cornejo,
del espino, del enebro, del aranda-
1o, del satco y del yergo; la mora
silvestre, la del moral, el nispero,
el madrofio, la naranja, etc., son
susceptibles de fermentacion vino- |
sa. Todos ellos, cogidos en buen es-
tado de madurez y mezclados en
proporciones convententes, expri-
midos y puestos luego & fermentar
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en toneles, con mas 6 menos canti-
dad de agua y un poco de melaza 6
de glucosa (de una & dos libras por
arroba), dan bebidas ligeramente
alcohdlicas y agradables, de que
puede hacerse uso siete i ocho dias
después de echadas 4 fermentar.
Verdad es que no pueden conser-
varse mucho tiempo; pero este in-
conveniente les es comun con la
cerveza floja y la sidra hecha con
manzanas de la primera tempora-
da. Por lo demas, un medio hay de
evitaresteinconveniente,yes el de
guardar los frutos secos para pre-
parar con ellos la bebida 4 medi-
da que hace falta. :

Con los azlcares comunes, con
los terciados, con el de fécula y
con la mie] de caifia, 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
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‘de haber de secar y conservar las
frutas. Entre las recetas que me-
jores resultados dan para la fa-
bricacion de licores, debe colocar-
se en primera linea el vino de na-
ranja, ya conocido en algunos pun-
tos de Espafia, y facil de elaborar
en muchos. Este vino se compone
de la manera siguiente:

Con 40 libras de azucar refinado
y b0 cuartillos de agua se compo-

En otros 30 cuartillos de agua se
echa luego la cascara exterior 6
amarilla de 40 naranjas, y al cabo
de algunos dias de infusién, 30
cuartillos de zumo de naranija.

Para mondar las naranjas es me-
nester servirse de un cuchillo de
madera 6 de plata, pues los de
hierro comunicarian al liquido un
color negro, que seria un obstacu-
la para la clarificacién.

Después de algunos dias de ha-
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ber estado en infusién las cdscaras
de naranja, se las saca y se echa,
como va dicho, el jarabe 6 almibar .
en una vasija, ya de vidrio, ya de
madera, la cual se deja imperfec-
tamente tapada todo el tiempo que
dure la fermentaciéon, la cual no
tarda en empezar, y contintia por
espacio de seis semanas. Durante
este tiempo, debe estar dicha vasi-
ja en un sitio cuya temperatura no
baje de 20° centigrados, y transcu-
rrido este plazo, esconveniente ta-
parla herméticamente, y dejar al
liquido acabar su fermentacién du-
rante tres meses mas, después de
lo cual se clarifica y embotella.
Este vino es muy alecoholico y
espirituoso; el modo de quitarle

& una parte de estas propiedades es

disminuir la cantidad de azacar
que se le eche.

Hay, ademas de ésta, otras be-
bidas del mismo género, que, si
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v

bien no la igualan en calidad, son

_en cambio mas baratas, y estan,
por consiguiente, mas al alcance
de las clases menos acomodadas, ¥
en particular, de los habitantes dei
campo. He aqui la composicion de
algut as de ellas.

Clarete de regaliz.

En 10 litros de agua se hacen
hervir seis kilogramos y medio dé
z'anahorias y 120 gramos de rega-
liz. Se cuela y se prensa bien, ¥
se adicionan al jugo 250 gramos de
acido tartrico, otros 250 de jengi-
brg en polvo, dos kilogramos de
azicar moreno y dos litros de
aguardiente. Se echa todo en un

tonel de 100 litros, 6 sea un hecto- L

litro de cabida, y se llena compie~
tameunte el recipiente con agua.
Esta bebida se puede usar & las
cuarenta y ocho horas de prepara:
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da; pero es preferible mantenerla
ocho dias en reposo y distribuirla
entonces en botellas, siendo de ad-
vertir que chisporrotea 4 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
caiiizo, se pueden emplear para la
preparacién de excelentes bebi-

das, entre las cuales merecen la
preferencia las que quedan enu-
meradas. Paa que no se alieren
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 seria excesivo, y
las frutas se asarian y perderian su
jugo y su sabor. Las frutas, des-
pués de secadas, han de presentar
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un color rojizo, mas no moreno i
obscuro.

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

Si se emplean serbas, ciruelas 6
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 mas conve-

- Niente, siempre que sea posible, es
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mezclar esas diferentes frutas para
obtener un liquido que retna todas
las buenas cualidades apetecibles.

Bebida de lvpulo.

Se echan en un cantaro 6 vasija
apropiada 10 litros de agua, 500
gramos de azucar, un puiiado de
fior de lIupulo, cinco 6 seis hojas de
naranjo y medio vaso de vinagre;
iuego se cubre la vasija con una
tela; se deja macerar la mezcla du-
rante dos dias, cuidando de agitar-
la dos veces al dia con un palo, se

B cuela después por un lienzo, y se
, @ distribuye en botellas, que se ta-
paran sélidamente, y que se ata-
.l ran en caso de necesidad, porque

. el liquido chisporrotea mucho.
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Bebida de satico.

En 20 litros de agua hirviendo
se echan:

Sesenta gramos de flor de vio-
leta.

Cuarenta idem de flor de sauco.

Sesenta idenr de lapulo.

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 azu-
car, que se removera 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, y se deja en reposo
para que fermente.

También se prepara una bebida
analoga con los siguientes ingre-
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dientes. En 120 litros de agua se
echan: *
Azucar, un kilo 500 gramos;
Vinagre, un kilo 500 gramos.
Caramelo, 32 gramos.
Flor de satico, 10 gramos.
Flor de violeta, 10 gramos.
Se deja la mezcla en infusién, y
en breve se puede consumir el re-
fresco.

LY

Bebida de vid Y maiz.

Machaquense 10 kilogramos de
hojas y tallos de vid y 20 de cafias
verdes de maiz; se ponen esos in-
gredientes machacados en un tonel
4§ con 200 litros de agua caliente, y se

deja fermentar el liquido. Para dar
fcolor 4 éste, se echan remolachas
rojas, cocidas al horno.




Refresco de salvado.

Para obtener esta preparacion,
que se puede recomendar como una _
de las mis sanas y agradables be- '1
bidas, se mezclan en un barril pe- |
quefio 6 en un cautaro de barro:

Un kilogramo de pasas.

Quinientos gramos de azuear
moreno,

Un litro de salvado de trigo.

Cincuenta centilitros de vinagre. § o
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 ¢l liquido, seifial de
que ha entrado ep fermentacidén;
$é cuela después, y se distribuye
en botellas. . !
‘Otra bebida, preciosa para soste-

"
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e ——

ner las fuerzas de las gentes del
campo, consiste en mezclar:
Cuatro litros de agua.
Veinte gramos de miel.
Veinte idem de aguardiente.

VINO SIN UVA

Aun cuando las férmulas ante-
riormente enumeradas bastan para
que las amas de casa inteligentes
atiendan 4 las exigencms y necesi-
dades que puedan surgir, creemos
conveniente, teniendo en cuenta
la justa nombradia y los grandes
resultados obtenidos por el profe-
sor italiano Sr. Grimelli, dar 4 co-
nocer el procedimiento para obte-
Ner vino sin uva, saludable y eco-
nomico, que el autor citado deno-
miné
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/ino perpetuo.

El zumo obtenido de la uva se
compone, seglin los andlisis hechos
por quimicos 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
substanciassalinas, acidulas y toni-
cas coloreadas. Ahora bien; para
condimentar un mosto semejante
al de la uva, serd preciso asociar:
un fermento compuesto de levadu<
ra de pan fresca, y de cebada tos-
tada en partesiguales, que se ama-
saran con agua aromatica de flor
de sauco 6 de albahaca.

También han de entrar diez par-
tes de glucosa sacarina fermentes:
cible, que se prepara con azucar
de cafia cristalizado, 6 con azucar
de remolacha y miel comun pri
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vada de las substancias heterogeé-
neas de sabor desagradable que
pueda contener, diluyendola en

~agua aromética, y colando la mez-

cla en frio. Deaziucarseemplearan
dos tercios, y uno de miel. Por ulti-
mo, habran de agregarse cien par-
tes de agua salina tonica, compues-
ta con agua comun, en la cual se
echara una centésima parte de un
compuesto preparado con bellotas
tostadas y crémor tartaro, ¢ una
mezcla que se obtiene amasando
en partes iguales bellotas tostadas
y ceniza ordinaria, mediante un
acido vegetal, el tartrico por ejem
plo, 6 cualquier jugo vegetal aci-
do, para que la masa resulte aci-
dula.

Vinificacién y revinificaciéon.

Mediante una disolucién emulsi-

va, los ingredientes enunciados,
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que se habrdn echado en una vasi-
/ ja 6 en una tinaja, entran en fer-
mentaciéon muy luego, expuesta
ésta 4 la temperatura de unos 18°
centigrados en el mismo dia, y pre-
sentando al poco tiempo los carac-
teres de un vino exquisito. La fer-
mentacion continuara hasta que el
liquido pase al estado acético; pero
este peligro se evita por la revini-
ficacion diaria y continuada, la
cual tiene un doble objeto, & saber: }
el de proporcionar constantemente
vino fresco, y el impedir que se
consuman rapidamente los ingre- §
dientes empleados, puesto que
éstos se pueden utilizar indefinida-
mmente, acudiendo al procedimien-
tc')'que hemos llamado revinifica
¢10n, y de tal suerte se reducen los
gastos considerablemente.

Siete dias bastan para que la fer*
nentacién sea completa; pasado
este tiempo, de cualquier masa se




EN LA VIDA PRACTICA 41

puede extraer cotidianamente una
cantidad de vinc equivalente 4 la
décima parte del elaborado, y se
revinifica el resto echando inme-
diatamente en la vasija 6 tinaja
una cantidad de agua igual & la
del liquido extraido, y reforzando
la masa con harina vinificadora,
. compuesta de las substancias que
hemos enumerado.

El vino se puede extraer tanto
de la parte superior de la masa co-
mo de la inferior, sirviéndose de
sifones 6 de una espita aplicada en
el sitio correspondiente, y por lo
menos, 4 ocho centimetros del fon-
do de la vasija, para que no sal-
gan los posos y no se enturbie el
licor.

La harina vinificadora se prepa-
ra con los ingredientes ya dichos,
esto es, con una parte de substan-
cia sacarina, una décima de harina
de trigo 6 de otros cereales analo-
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gos, flor desatico, crémor y cenizas
en dosis de céntimos & milésimas.

Modificaciones en la vinificacién.

Pudiendo variarse la proporcién
de los ingredientes, dicho se esta
que el vino que se obtenga podré
resultar de cualidades muy diver-
sas; y asi, seglin el gusto y aficio-
nes de las personas, resultara dul- |
ce, acido, amargo 6 neutro, venta-
ja bastante singular y recomenda-
ble, que con razén hace resaltar
el Sr. Grimelli. Asi se puede refor
zar y aligerar el licor 4 gusto del
que lo elabora; y segun que se em-
pleen unas uotrassubstancias para
preparar el jarabe, el liquido re-
sultara de sabor y aroma diferen-
tes. También se obtiene de esta pre-
paracion vinagre de la mejor cali-
dad, incorporando & cualquier cla:
se de liquido vinoso el depésito
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sedimentario que se ha obtenido
~en la vasija en que se prepara el
artificial.

El liquido extraido se deja repo-
sar durante doce 6 catorce horas
en cualquier recipiente, para que
- seclarifique; se trasvasa de un vaso
6 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, 0 se
va gastando para el consumo dia-
rio. Este vino, no solamente es
grato al paladar, sino tambien es-
tomacal 6 higiénico, y hasta pre-
viene algunos padecimientos de
estdmago, como las gastro-enteri-
tis, que tantas molestias causan a
muchos pacientes. Este licor no
perjudica & ninguna persona, cual-
quiera que sea su complexion,
sexo 6 edad, y se puede beber en
la .proporcion de un litro diario.
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4

Condiciones del recipiente y dosis en que
los ingredientes han de emplearse.

El recipiente, que debera tener
una capacidad mayor de 10 litros
proximamente en las circunstan-
cias ordinarias, puede ser de metal
0 de vidrio, de tierra 6 de made-
ra, y de forma cénica, cilindricat
otra analoga. Para evitar el con-
tacto del aire y la filtracién y-
descomposicién del lquido, con-
viene barnizar el recipiente inte-
Tlormente, pudiendo emplearse la
pez. Se debe preferir la forma co-
nica, 4 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

nmediato 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 didmetro préximamente
ignal en longitud & la mitad del
didmetro de la base. La altura debe
| ser equivalente al doble de éste.
Comnponese de lassiguientes par-
tes:

4, tapa céncava del recipiente.
l B, aro de hierro.
4

|

!
C, parte superior, que ha de es-
tar bien empegada interiormente.
D, orificio para aplicar la espita
cuando se desee obtener vino
suave.
! L, orificio para extraer vino mas
turbio.
’ F, asiento del recipiente, que
. habra de colocarse sobre apoyos,
- | como las cubas y pipas ordinarias,
! & fin de que no se halle en inme-
l diato contacto con el piso. '
| Auncuandola capacidad del re-
c¢ipiente puede ser mayor 6 menor,




EN LA VIDA PRACTICA 47

segtin las necesidades de la familia
que de é1 haya de servirse, por lo
general basta que tenga, segun
hemos dicho, la cabida de poco
mas de 10 litros.

Dentro de tal recipjente, como
ya hemos indicado, se echan 10 1i-
tros de agua comin, y se forma
ura infusién, agregando una onza
préximamente de crémor tartaro,
y dos 6 tres de bellotas tostadas,
cuyas cascaras habran de separar-
se antes de ponerse éstas al fuego,
para que se carbonicen por su par-
te exterior, y se puedanreducir lue-
go 4 harina bastante gruesa ma-
chacandolas en una mesa 6 en un
mortero.

Con algunas libras de agua pre-
parada de esta suerte, se disuelven
dos 6 tres de azucar ordinario, y
media libra, 6 si se quiere una, de
miel, bien purgada para este fin,
disolviéndola en agua aromatica,y




colada por una tela & proposite

Con esta agua dulcificada se ama

san dos 6 tres onzas de levadura

fresca de pan y una cantidad igua

de cebada tostada sin quemar, que
se pondré al sol 6 al aire, para que
pierda la humedad 6 el olor 4 que

mado. A la masa que se forma e
adiciona una pulgarada de flor de
satico 6 de cualquiera otra hierba
aromética.

Hecho esto, la pasta de levadu-
ra, cebada y aroma se disuelve toda
en el agua azucarada y melada, y,
conseguido esto, se vierte la mez-
cla en la tinaja 6 cubeta, donde se
determina muy luego la fermenta-
¢ién vinosa, cual se observa en el
mosto obtenido de la uva, mante-
niendo la temperatura 4 18° cen-
tigrados proximamente, y resul
tando el liquido transformado en
vVino en el plazo de una semana
POCO més 6 menos, segun el calor
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de la atmésfera y la cantidad de
liquido que se haya preparado.

Obtenida la vinificacion, se saca
por la llave un litro de vino todos
los dias, 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-
cién no llegue 4 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 6 menor
cantidad, 4 gusto del consumidor,
y se puede tener preparada de an-
temano, 4 condicién de que se man-
tenga encerrada en vasijas ¢ fras-
cos cerrados herméticamente y &
cubierto de las influencias atmosfé-
ricas, y sobre todo de la humedad.

’




Cuandolamasarevinificadoraes:
t4 compuesta de materiales de mal
calidad, 6 el azucar es impuro, Co«
munican al vino un sabor desagras
dable, y es necesario remediar el
dafio adicionando harina muy pu
ra, asociada con azucar muy bie
refinado, 6 se consume el lquido,
se destina el residuo a la fabrica
cién de vinagre, sustituyendo lo8
antiguos ingredientes con otros de
mejor calidad. Si por la agregaciol
sucesiva de harina revinificadors
conforme se va consumiendo el lf
quido, la masasedimentada es mu
considerable, sera neccsario de
cantar aquél, y disminuir el dep
s}to formado, para incorporar @
liquido con el que se crea conve
niente reservar, continuando ind
finidamente la vinificacion y rev
nificacién en la forma dicha.

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




EN LA VIDA PRACTICA 51

que son: el «excipiente», las «subs-
tancias fermentescibles» y el «fer-
mento.»

El «excipiente» es la parte li-
quida, 6 sea el agua que sirve de
base para la elaboracién del mos-
to, 6 sea del vino. El agua comun,
el crémor tartaro y la bellota, tos-
tada 4 la manera del café, forman,
ipor lo tanto, en este caso la parte
que llama el autor excipiente.

Los elementos «fermentescibles»
'se hallan constituidos por la subs-
tancia sacarina 6 parte dulce que
 se observa en el vino. El azlicar y
 la miel, por lo tanto, son aqui las
substancias fermentescibles.

El «fermento» esla materia albu-
minoidea 6 glutinosa que da cuer-
po y calor al vino. La levadura, la
cebada ylas flores aromaticas cons-
tituyen, por lo tanto, el fermento.

Esto sentado, expondremos la
receta mas sencilla para condimen-




tar la harina revinificadora, caleu
landc las ecantidades de los ingre
dientes, en la suposicién de qué
haya de prepararse el wwino nece
sario durante un mes para una per
sona que consuma un litro diario
6 media azumbre.

Se emplearan:

1.° Tres libras, poco.mas 6 me
nos, de azticar muy molido, para
que sea facil mezclarle uniforme
mente con otra substancia pulveri
zada en cantidad menor.

2.° Una onza préximamented
harina de trigo 6 de cualquier otre
cereal feculento y glutinoso, sin se
parar aquélla del salvado corres
pondiente, pero- que se habra de
someter & la torrefaccién blane
en un vaso Sumergido durante un
0 dos horas en el baﬁo de marfay
para que se preste mejor a forma
la mezcla.

3.° Otra onza de cebada y be
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llota‘tostada, convertida en harina
fina, que se expondra & la accion
directa de los rayos del sol, para
que pierda el olor y sabor & tosfa-
do, y adquiera ciertas cualidades
convenientes para facilitar la ope-
raciéon de vinificar 6 revinificar.
4.° Mediaonza de flores de sau-
co,dealbahacad de cualquiera otra
planta aromatica, que, después de
bien secas bajo la accion de los ra-
yos solares, se pulverizaran em-
pleando el mortero ordinario.

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

Tales substancias se habran de
mezclar unas con otras, comenzan-
do por las que figuran en dosis mas
reducidas, y siguiendo por las ma-
sas mayores, de manera que los in-
gredientes resulten perfectamente
incorporados, y que en cada por-
cién de la masa revinificadora apa-
rezcan en proporcioén idéntica.
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Terminada la fermentacion,
puede sacar todo el vino, 6 sold
mente la cantidad que se juzgue né
cesaria; pero en este caso se deb
sustituir con agua y harina en pra
porcidén, y dejar que siga la nuev
fermentacion tantos dias cuant
sean las décimas partes que se ha
yan sacado.

Se puede aumentar el color dé
vino perpetuo por medio de la cAs
cara de bellota seca y reducida
Polvo en un mortero, sobre todo s
se emplea para preparar la infl
8ion el agua caliente, que comun
ca al liquido un color rojo de vine
y resiste & los acidos contenidos @
el mismo, como el acético y el t&
‘tnco; ¥ si se hace hervir el ag
nasta la counsistencia de extrac
Se obtendra una materia extrac
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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-
dra expuesto al aire durante algu-
nos dias para que pierda el sabor
4 tostado, y de esta suerte suple &
la cebada con ventaja notable.
Cuande no se tengan bellotas &
mano, se podran sustituir con cas-
tafias de Indias, que habrdn de
mondarse bien, para tostarlasluego
y reducirlas 4 harina en la misma
forma que recomendamos tratan-
dose de la cebada. La miel puede
. sustituirse con el aguamiel. Tres li-
bras de esta clase de agua, que se
obtiene, como es sabido, lavando
los panales, sustituyen & una de
_miel. En este caso es necesario dis-

minuir la cantidad de excipiente
para apropiarla & la substancia
fermentescible.

\




EXCIPIENTE

Agua comﬁn.‘Crémor tartar:

Un bocal. |Libras. Onzas.|[Libras, Onzas! Libras, Oms
|
Yall » 3 '
1 B Y,
140 |
2 "l g
4

|

T ———
PARA UN RECIPIENTE l . :

DE BOCALES Aziicar pulvedo Harina de trigo
—_— ,

|
|Libras, Onzas |Libras. Onzas.
P

»
|
|

Nota Téngase prese f
. o nte que el bocal 4 que nos refe
1gual 4 28 grames, - 4 g
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Cebada tostd.. 1
|

el purgada. }Levud:' fresca,

|
|

as,. Onzas. [|[Libras. Onzas.iLibras Onzas

Flores arots.f{

Libras. Onzas|

|
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ESARIA PARA EL CONSUMO DE UN MES
|
8. Bellotas tostadas| Flores aromits |Crémor y ceniza.|
s.| Libras. Onzas, | Libras. Onzas. | Libras. Onzas-
5 Yl » 3g E s
» i » 5/q » 1
o ¥ 11/, » s » 14,
ol ¥ Ehofll » » 2n11n
» 5 | » 1 ‘/2 » 5




Receta para 1a fabricacion del vino
blanco espumoso.

Para un recipiente de 10 litros |
de capacidad, se emplearan:

Cebada en grano. . . . 112 gramos.
Azigear. . . . ., . . 644
Vinagre fuerte.. . . . 196

Flores de satico secas. . 8
Violetas secas.. . . . 8 .
Cremor tartaro. . . . . 6

Echados estos ingredientes en la
vasija, se deja ésta tapada durante
un periodo de seis ¢ diez dias 4 la
temperatura de |a atmosfera; se
filtra y embotella después, y se
pPodra usar transcurridos diez dias.

La violeta se puede suplir con el
lirio de Florencia, '

——




EN LA VIDA PRACTICA

CERVEZAS ECONOMICAS O CASERAS

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

Cerveza econémica.

Se ponen en una gran caldera

b kilogramos de pan de cebada,
. compuesto como indicaremos luego
y reducido & polvogrosero; se vier:
fen encima H0 kilogramos de agua;
se coloca la vasija al fuego, y se
calienta hasta 80°, removiéndolo
| de cuando en cuando. Despues de
veinte 6 treinta minutos se saca la
caldera del fuego; se'mezcla el li-
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quido, aun caliente, con 30 kilogra-
mos de agua fria, en la cual se echa,
desleido previamente, medio kilo-
gramo de levadura de cerveza; se
Introduce luego el todo en un tonel
de 801 tros de capacidad, que se
coloca en sitio donde la temperatu-
ra sea de 18 4 25 grados. En el es-
pacio de algunas horas se desarro-
lla la fermentacién; se tiene lleno
constantemente el tonel hasta la
abertura, afiadiéndole agua para
reemplazar la que sale en espuma.,
Cuando la fermentacion se detie-
ne, lo que se reconoce en que la es-
puma baja en vez de ser arrojada
fuera, se tapa el tonel.

Para preparar el pan, se toman
900 gramos de harina de cebada
geérminada, yse deslié en dos litros
de agua 4 40 grados; se incorporan
4 kilogramos y medio de harina de
cebada ordinaria con 30 gramos de
extracto de cuasia amarga, aroma-
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tizada con los aceites volatiles de

| coriandro y de enebro. Después de

mezclados estos ingredientes, se los
amasa, y cuando la pasta es firme,
_se divide en panes de un kilogra-
"mo, que se desecan inmediatamen-
te f)oméndolos en un horno 6 una
estufa 4 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, 4 20 céntimos

de peseta 0,90 ptas.
. Idem id. germinada, medio

idem,480id . . « . + « « 015 +
Extracto amargoaromatizado,

80 gramos. - . o - . - .- 042 +
Levadura de cerveza, medw

kilogramo, 4 70 céntimos. .. 0,35 —+
Agua 80 kllogramos iy »

TOTAL. .« 1,82 ptas.

Producto, 80 litros.
Dividiendo el gasto por el pro-




¢ ducto, se encuentran 2 céntimos 7
milésimas de peseta como precig
de un litro.

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

f de lupulo, un puitado de coriandro

\ Yy bayas de enebro que se hagan
hervir en el agua antes de echar
el pan, se obtendra el mismo re-
sultado.

Pueden tener confianza nuestros
lectores en esta formula, porque la
hemos preparado varias veces, ¥

, siempre nos ha dado buenos re-
sultados.

Cerveza doméstiea.

La cerveza llamada doméstica
5S¢ compone de azficar moreno del
mas inferior, un kilogramo de flor
de violeta; flores de satico y semi-
llas de cilantro, de cada cosa ocho
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gramos; vinagre 200 gramos; agua
90 kilogramos.

Se mezclan para que fermenten
juntos, y después de tres 6 cuatro
dias de contacto, se cueia y coioca
en botellas. El liquido haré espu-
ma pasados algunos dias.

Cerveza llamads doble.

(ebada tostada como el café, 2
kilogramos y medio.

Melaza de azucar-de cafia, 6 id.

Jarabe de fécula ¢ de arroz, 6 id.

Lupulo (segin el amargor que 86
desee y el tiempo que haya de con-
servarse), de 125 4 250 gramos.

Sal de cocina, 100 id.

Semilla de coriandro, 125 id.

Levadura de cerveza en pasta,
6 el doble si es liquida, 250 idem.

Cola de pescado, b id.

Preparacién.— Después de haber
llenado de agua un barril de ancha
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boca, de 100 4 110 litros de capaci-
dad, sesacan 20 litros, que se ponen
en una caldera con la cebada tosta-
da, el lupulo, 1a sal y el coriandro.
Se calienta & pequeiios hervores
durante treinta minutos, y se pasa
4 través de un tamiz 6 un lienzo;
se aifiade 4 este liquido hirviendo
la melaza y e! 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 liquido, en el cual se deslie
la levadura, y asf que sube en es-
buma, se vierte en el tonel, agitan-
dolo nuevamente; se acaba de lle-
nar con el agua, y se tiene la aber-
tura algo ladeada para facilitar la
salida de ]a espuma que arroja la
fermentacién. Pero como con las
éspumas sale al mismo tiempo una
cantidad apreciable de liquido, se
tendran en reserva algunos litros
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para reemplazarlo de cuando en
cuando,

Cuando ya no se presenta espu-
ma, es sefial de haber concluido la
fermentacién tumultuosa; se deja
entonces en reposo la ceérveza por
veinticuatro 4 cuarenta y ocho
horas, 4 fin de que tenga tiempo
de enfriarse, y en este caso se en-
dereza ¢l barril, y se clarifica la
gcerveza,

A este efecto se divide y funde
la cola de pescado en el fuego con
un poco de agua, se bate la gelati-
la que por enfriamienteo se ha for-
mado; se vierte en el barril; seagi-
ta fuertemente, y veinticuatro
horas después la cerveza queda

transparente, y puede embote-
larse. |

[ 3
v ] v
* [l

(41

|

E.
Ly
i

-
.,

[ ——
.. -

T




LA HIGIENE Y LA ECONOMIA

’

Cerveza simple, Illamada cerveza

{ casera.
Composicion para un tonel d
100 litros:e ¥

‘ Melaza de azlcar de cafia, 8 ki

J logramos.

O bien jarabe de fécula, 12 id.

Semilla de coriandro y,corteza
de naranjas amargas, de cada ¢os
60 gramos.

Lupulo, 200 id.

; Sal de cocina, B0 id.
Levadura de cerveza, 259 id.
Cola de pescado, 5 id.

Se hierve por espacio de medi
hera en algunos litros de agua@
Ipulo, la corteza de naranja y I
sal, y solamente diez minutos @
coriandro; se pasa luego por U
tamiz, exprimiéndolo, hecho K
cual, se aflade la nrezcla 0 el jara
be bien diluido, y se vierte en @
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barril, que se llena en seguida de
agua. Por ultimo, se afiade la leva-
dura, y se gobierna la operacion
de la manera y como se ha dicho
para la cerveza doble.

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

Pequelia cerveza.

Agua, 100 litros.

Melaza de azucar, 6 jarabe de
fécula, 6 kilogramos.

Lupulo, 100 gramos.

Raiz de genciana, 30 id.

Sal de cocina, 50 id.

Levadura de cerveza, 60 {d.

Se hierve por veinticinco 6 trein-
ta minutos el lupulo, la genciana y
la sal en muchos litros de agua;
Se pasa por tamiz; se afiade el ja-
rabe 6 la melaza y el agua restan-
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te, y se pone 4 fermentar de la ma-
nera indicada para la cerveza or-
dinaria.

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

Podriamos dar mucha mas ex-
tensién al presente capitulo; pero
creemos serdn suficientes las for-
mulas indicadas para elaborar esa
clase de bebidas, sanas y refres-

cantes cuando estin bien prepa-
radas.

-©-

CAPITULO III

BANOS

Estos producen efectos encon-
trados, segiin su temperatura y las
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substancias que entran en su com-
posicién. Unas veces se usanpara
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
rapidamente en la economia, y mo-
difica sensiblemente las funciones
de ésta, causando una verdadera
revoluciéon, cuyas consecuencias
se dejan sentir por espacio de mu-
chos meses, y aun afios. Los bafios,

} POT su temperatura, se pueden

clasificar en muy frios, templados,
calientes y de vapor.

Se consideran bafios muy frios
aquéllos cuya temperatura es infe-
Tlor & 19° centigrados; son muy té-
Dicos para lag personas poco pro-
Pensas § irritaciones, y su uso es
Peligroso para la generalidad.




70 LA HIGIENE Y LA EcoNoMia

Bahos frios.

En éstos la temperatura no ex
cede de 18° centigrados: son sedatl-
vos y tonicos; pero al disminpuir el

_calor de la periferia y estrechar

los vasos que hay inmediatamente
bajo la piel, pueden determinar
congestiones, accidente tanto mas
temible, cuanto mas debiles sean
las personas que se bafian, y mas
baja la temperatura del baiio. De:

' ben tomarse en ayunas y antes de

haber hecho ejercicio por la maiia-
na; no debe permanecerse en ellos,
mucho tiempo, ni en completo re:
poso, sino moviéndose y agitando-
se en todos sentidos, y sumergien-
do la cabeza con frecuencia para
que se mantenga & igual tempera-
tura todo el cuerpo. Las personas
muy débiles deberan salir del ba
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fio cada dos 6 tres minutos, y no
penetraran nuevamente hasta que
haya recobrado la piel su tempe:
ratura normal.

Tomados con tales precaucioues
los bafios frios, y especialmente
los de mar, fortifican, calmany des-
arrollan el apetito, gracias & la
accion del frio; porque en cuanto
al agua, se limita & lavar el cuer-
po y facilitar la transpiracion.

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




cuatro 6 cinco bafios por semans
los valetudinarios no deben toma
més que uno 6 dos.

2.%  Los bafios de mar son sedan

tes y preferibles en ciertos caso
L 4 los de rio. Por lo general, no s
: pueden tomar sin graves inconve
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za & mediados de Junio, y acaba 4

fines de Septiembre, siendo prefe
| ribles los del Océano, por el flujo
| reflujo. En todo caso, las primeras
! horas de la mailana son las mas
propdsito para sumergirse en el
agua, por estar el aire mucho mas
fresco y puro, y porque el agua del
mar parece mas templada, 4 causa
de ser menor la diferencia entre su
temperatura y la del cuerpo.

Por ias grandes masas de sal Y
de substancias orgénicas que los
mares contienen en disolucién, los

afios que nos ocupan producen |

. do adecuade para este fin comien

|
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| efectos mas sefialddos que los de
agua dulce; son favorables, por lo
comin, 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 bafios de mar
_debe abstenerse de alimentos ex-
citantes, y no ha de sumergirse
nunca en el agua sin haber termi-
nado la digestidn, es decir, & las
tres horas, por lo menos, de haber
comido,

El traje de bafio debe ser muy
ampuloso y desahogado, y el mas
sencillo es siempre el mejor; de
‘aqui que no deben hacerse trajes
ajustados y engomados: los Gltimos
€ oponen 4 la transpiracién; son
preferibles los de algodén 6 lana,
que no se enfrian con tanta rapi-
dez como los de hilo. Para tomar
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el bafio deben introducirse las
personas hasta un sitio en que el
agua les llegue por cima de las ro-
dillas, y una vez alli, deberan en-
cogerse como si fueran a sentarse,
sumergiendo varias veces la cabe:
za en el agua. Todas aquéllas que
experimenten una sensacion peno
saen el estoémago por la accion del
agua en los primeros momentos,
pueden untar esa parte del cuer-
po con cerato 6 aceite poco antes
de penetrar en el baiio.

Los ancianos, nifios y mujeres, ¥
los hombres de temperamento de-
bil, no han de permanecer en el
bafio mas de un cuarto de hora, ¥
aun los mas robustos deben aban-
donarle asique experimenten sen-
saciondesagradable, y noten estre-
mecimientos. Todosdeben enjugar-
se inmediatamente conlienzos lim-
pios y secos, pero no calentados, ¥
las mujeres han de procurar se-
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car sus cabelleras con una fra-
nela, y dejarlas tendidas breves
momentos paraque el aire lasoree,
antes de emplear pomadas ni un-
tos. Unos pediluvios con agua ti-
bia, poco después de salir del )ba-
flo, evitan los dolores ‘de cabeza 4
las personas que los padezcan, ¥
un rato de ejercicio prepara a co-
mer en buenas condiciones. En to-
do caso, entre el bafio y la comida
es necesario que transcurra media
hora lo menos.

Bafio templado.

Llamanse bafios 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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transpiracién. Nunca debe perma-
necerse mas de una hora en esta
clase de bafios, y son muchas las

f bersonas que estdn en ellos me-

dia hora unicamente. Estos bafios
abren el apetito, y de aqui que al
salir deba tomarse un buen caldo
consommé, y hacer después ejerci-
cio moderado antes de ponerse &
almorzar. Los ancianos y las gen-
les propensas g constiparse no de-
ben tomar esta clase de bafios, que
Son muy tutiles contra numero-
sas enfermedades inflamatorias, y
principalmente contra peritonitis,
gastritis, duodenitis, enteritis, es-
pasmo, irritaciones nerviosas, en-
fermedades sifiliticas, ete.

Nuneca deben bafiarse Jjuntas dos
bersonas, 6 sucesivamente en la
misma masa de agua, ni las ma-
dres deben introducir en su con-
pafiia 4 los nifios, que absorberfan
los perniciosos efluvios que ellas
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dejan. Cuando se enjabona el cuer-
po, es preciso sumergirse después
en otro bafio de agua clara.

Durante la primavera y el oto-
fio, basta un bafio por semana 4
los adultos sanos; en invierno, dos
por mes, y en verano, uno cada dos
dias \

Los bafios calientes y los medici-
nales de diferentes especies nunca
deben tomarse sino por prescrip-
cién facultativa, ateniéndose, de
consiguiente, 4 lo que el médico
preseriba; y por lo tanto, es intutil
el que nos ocupemos de ellos aqui.

Baifios para,suavizar la piel.

~ Pénganse 4 calentar en unagran
caldera 15 litros de agua con cua-
tro kilogramos de salvado, uno de
 cebada perlada y otro de arroz,
tres pufiados de flor de malva, tres
de gordolobo, ocho pufiados de bo-




,'- rrajas enteras y dos kilogramos
,'de linaza. Al cabo de hervir una

hora, se decanta el agua, y se echa
- en el bafio, colandola 4 traves do
- un lienzo. Después de mantener il
b una hora sumergido al cuerpo, Jajfiliui
! piel queda suave y satinada.

1 Baiios locales 6 parciales,
i
[

Entre los baiios locales 6 parcia-
les figuran los de piernas, los de
¢ asiento y los pediluvios, que son
| muy usados en gran numero de cirs
. cunstancias.

. Estos se toman en un barrefio de
I‘ tierra 6 de madera bastante grande
para poder mantener en él los pies
[ extendidos. El agua debe llegar
' hasta el tobillo nada mas, y, de
consiguiente, bastan seis litros de
agua; los calientes de agua pura
son necesarios después de haber
andado mucho &4 pie, y cuando se
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| ha sufrido mucho frio 6 mucha hu-
medad.

Para tomar los pedilavios, y 4 fin
de que la sangre no afluya a la
garganta 6 4 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 4 poco. Conviene estar
cerca del lecho, por sisobreviniera
un desvanecimiento al enfermo, y

es necesario enjugarse los pies
perfectamente. Cuando se adminis-
tran 4 enfermos que hayan de
guardar cama, debe colocarse 4 los
pies una botella con agua caliente,
para sostener el efecto de los pe-
diluvios.
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CAPITULO 1V

4 VESTIDOS

. Destinados 4 mantener el cuerpo
, alabrigo 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 pafs en que se habita, y acomo-
dados 4 las exigencigs, no de la
moda; sino de la higiene. En la
eleccién de telas para la confeccién
de aquéllos ha de tenerse presente
s que, siendo el aire mal conductos
del caldrico, los tejidos que pueden
| retener entre sus mallas una capa -
| considerable de dicho fluido retie
nen el calor natural del cuerpo,
Impiden que penetre el aire frio.de
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exterior hasta la epidermis, asi
como los rayos de un sol ardiente
y molesto.

Si se clasifican desde este punto
de vista las materias que han de
utilizarse para la confeccion de los
vestidos, apareceran como preferi-
bles las pieles, el algodén enrama,
la lana, la seda, el algodén, y, en
Ultimo extremo, el lino y el cafia-
mo. Cuanto mas aire contenga un
tejido, mas util es contra los des-
censos de temperatura, y de aqui
que abriguen las telas de lana fle-
Xibles mas que las de urdimbre
apretada, y que las peludas sean
muy superiores 4 las lisas y tiesas.

El color de los tejidos tiene tam-
bién mayor importancia de lo que
el vulgo ignorante podria creer. La
experiencia y la ciencia demues-
tran que los colores negrosy obscu- -
ros son atravesados por el calor
més ficilmente que los blancos, y

6
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de aqui quelos vestidosnegrossea
menos frios en invierno, y méas so
focantes en verano.

Ademaés, los de color blance n
se impregnan tan facilmente con
' los miasmas y los olores 6 emana
. ciones de todas clases. También 8
ha observado que son méas frios los
tejidos que absorben la humedad
| mas pronto, y. en este sentido s
. puede establecer una escala que Vé

desdeellino y la seda hasta la lanajli

la cual, en cambio, una vez moja
da, tarda mucho en secarse.

Los chalecos de pafio que lleva
los hombres mantienenel calor de
pecho, al igual de los jubones 6 al
millas de las mujeres. El chaquet
es una prenda incémoda, lo misme
que el frac, y s6lo adecuada pars
la época del calor; las cazadoras 0
americanas tienensus ventajas, y Bo
sus inconvenientes. La levita cerrd:
da es conveniente en todas las es
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taciones, porque envuelve comple-
tamente el cuerpo; los paletots 6 so-
bretodos, imitaciéon 6 copia de los
rusticos y antiguos tabardos, cuan-
Ldo estan guateados con algoddén 6
forrados de pieles, constituyen un
abrigo inmejorable, y que no es-
I8 torba los movimientos, cuallacapa,
@ til, sin embargo, para los viajes.
La blusa, uniforme del obrero, no
se puede considerar como abrigo.
Lateladel pantalon debe variar con
lag estaciones, y los calzonzillos, si
son de franela 6 estamefia, eonsti-
tuyen un gran abrigo; los de lienzo
son mas 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
fforma es mala y defectuosa en ge-
neral. El corsé apretado oprime los
% miembros superiores de una mane-
ra dafiosa, é impide la circulacién




de la sangre y la digestién. Sique
da el vestido abierto por la part
anterior, deja que penetre enel pe
cho el aire frio y humedo; cuand
estd muy escotado, se convierte el
causa y origen de accidentes gra
ves, que promueven el desarrolle
de la tisis, madxime en las mujeres
© que yatienen predisposicion 4 ella
las mangas muy cortas ¢ muy an
chas y flotantes favorecen la ap

ricién de los reumas y de las larin
gitis. Las sayas anchas y desaho
' gadas permiten que penetre el ai

en el cuerpo por puntos que de
benser protegidos cuidadosamente
conviene, pues, que usen pantalo
nes las mujeres, y abrigos afelpa
dos en invierno.
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CAPITULO V

LAVADO

|

188 Uno de los principales cuidados
“égde toda ama de casa es hacer que
4%l ropa sucia permanezca poco
iftiempo en este estado, y procurar
Il juedeperfectamente limpiay blan-
“§a antes de que sea necesario. vol-
er 4 usarla. |

Para que la ropa blanca resulte
perfectamente limpia, es preciso
0'la mayoria de les casos hacer
80 de las lejias, que se pueden pre-
barar en casa 0 en los lavaderos,
onde se obtienen grandes canti-
fides, y se cuelan las ropas de un
lia para otro; de algunos aiios a
Sta parte se ha introducido el uso
el vapor, que, por medio de inge-

%
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niosos mecanismos, limpia, blan-
quea y seca las ropas en brevisimo
espacio de tiempo.

Desde luego ha de comenzarse
por remojar la ropa sucia, introdu-
ciéndola en agua fria ¢ caliente,
jabonandola bien, golpgandola en
algunos casos, y frotandola en
otros. Si no se ha de preparar la
lejia inmediatamente, habra de po-
nerse 4 secar, v 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
m4as gruesas, siguiendo los mante-
les, las camisas, las servilletas, los
pafiuelos, ete., y cubriéndolo tod
con rodillas de cocina y otras telas
también gruesas, y que resistan
facilmente la accion de la lejia hir-8
viente. Cada capa de ropa debe
colocarse bien, sin dejar hueco al-!
guno, mojando cada lecho & me-
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ida que se va formando; y cuando
std terminada esta faena, se in-
linan sobre la masa las puntas de
sabana ¢ lierizo que ha servido
ara cubrir la tina interiormente.
or ultimo, se coloca una tela muy
ruesa y que cubra bien la super-
icie, para que sobre ella se ex-
lendan con igualdad cenizas, que
on el ingrediente indispensable
bara esta preparacion doméstica,
¥ que han de ser finas y de buena
alidad para lograr los resultados
Jue se' desean. Si las cenizas no
ueran excelentes de todo punto,
era preciso agregar 4 la lejia un
poco de potasa 6 cristales de sosa
uando el agua comience & po-
erse tibia. Algunas lavanderas
echan las cenizas en la caldera en
Qque se calienta el agua; pero lo
mas acertado es extenderla sobre
el lienzo fuerte colocado sobre la
opa, 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 6 poco su- §
cia, no se requiere tanta cantidad
de ceniza.

Para que la colada resulte com-
pleta, es preciso que el liquido re-
moje todas las ropas, y que la cal-
dera esté llena hasta mas de su mi-
tad. Debe calentarse elagua pocoa
poco, y aumentar gradualmente el
fuego. Se ir4 echando despacio con
un cazo sobre la tina, pero cui-
dando de que se remoje la ceniza
por todas partes, y dejando que la
lejia escurra durante doce horas, 4 '
Do ser que se trate de ropas finas,
. €n cuyo caso bastaran seis 6 siete
horas. Conviene también dejar es-
currir la ropa durante la noche, y
para ello debe cubrirse la tina, 4
fin de que mantenga mas 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 dia siguiente se va extra-
| yendo la ropa del cubo, para acla-
rarla sin pérdida de tiempo, y &
medida que se vaya sacando. Para
que la ropa quede blanca y limpia,
no ha de escasearse el agua ni el
jabén. Por ultimo, se tiende ésta
en cuerdas 0 en palos, y se pone a
secar al sol, cuando esto sea posi-
ble. Conviene recoger la ropa an-
tes de que se reseque demasiado,
para que sea facil 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 4 secar, 4 las diez 6
doce horas aparecera como si se
hubiera planchade, por la tiesura
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y por el lustre que entonces pre-
senta.

La ropa que haya de someterse
4 la plancha, cuando la operacién
no se pueda ejecutar inmediata-
ente, se amontonara con cuidado
bien doblada; y cuando llegue el
omento de planchar, se la rocia-
ira con almidén disuelto en agua
dos 6 tres horas antes. En los paises
. en que s6lo se quema carb6n mi-
- fneral es imposible obtener cenizas
adecuadas para las lejias, y éstas
se reemplazan con carbonato de
sosa 0 sal de sosa, que expenden
los drogueros 4 precios bajos y al
alcance de todaslas fortunas. Unos
seis kilogramos de esa substancia
salina, con medio de jab6n rallado
'y B0 litros de agua, bastan para
enlejiar 200 kilogramos de lienzo.
Para el lavado econémico se re-
'comienda hoy la siguiente férmula:
disuélvanse en 50 litros de agua’
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un kilogramo de jabon rallado, y
cuando, puesta aquélla a calentar,
¢ @ la disolucion sea completa, reti-
i @ rese del fuego, y agréguense 15
- § gramos de esencia de trementina
0 ¥ rectificada y 30 de amoniaco li-
i ¥ quido &4 22 grados. Remuévase bien
- | la mezeia con una varita, y échese
4§ antes de que se enfrie sobre la
8 §-ropa que se haya de enlejiar. A lag

© § Cuatro horas se saca ésta, se'lava

5 § Con agua abundante, y quedara
S § completamente blanca.

J
%

4

Planchado,

me
Esta es una de las faenas domaés-
licas que mayor importancia tie-
 § Den hoy. Remojada la ropa en la
| forma que hemos indicado, con al-

midén ¢ sin é1, segin los casos se
emplea una plancha caliente p;u'a,
Quitar las arrugas. Log cuellos,
Ipuﬁos Y pecheras se sumergen
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completamente en el almidén di-
suelto en agua . fria, y se pasa so-
bre ellos la plancha, que debe ser
bastante pesada, lisa y de fundi-
cién, con lo cual se logra atiesar- |
{los. Antes de aplicar las planchas,
€S necesario limpiarlas bien, pa-
sandolas por una rodilla. La mesa
de planchar debera ser mas alta
que las ordinarias, para que la
operatiora no tenga que doblarse
‘mucho y recibir el calor de la plan-
cha en la cara, exponiéndose 4
erisipelas, congestiones Yy jaque-
lcas.

! Jtodo de almidonar.

El motivo de que se use el almi-
don para el prensado de las telas,
es la propiedad que goza de adhe-
I;irse con fuerza a ellas, después

ue 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 aqui que se extienda en los te-
jidos, y que penetre en las fibras de
éstos, cuando estd desleido en el
agua. Por la accién de un hierro
caliente se mantienen rigidas, se-
gin es sabido, las telas impregna-
das de almidén, y adquieren cierto
lustre. ’

Puede utilizarse el almidén para
este objeto cocido ¢ crudo, 0 sea
\ én forma de engrudo. Empléase

crudo para planchar camisas y
otras telas, 4 las cuales no se quie-
fé comunicar una extremada rigi-
dez €xcesiva, que dificulte mucho
la operacién de Plegarlas, y que
S€a causa de que se gasten y des-
sarren con facilidad. Empléase el
almidén cocido en el caso contra-

cuando se desea que ge

* COnserven mucho tiempo en ese eg-
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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-
racién de los objetos: planchados
con almidén crudo depende de que
no se adhiere 4 ellos con tanta te-

nacidad el almidon cuando se en- §

cuentra en el referido estado, yde
que, por consiguiente, va separan- |
dose y cayéndose poco 4 poco de
lostejidos al volverse y doblarse és-
tos. Cuando no se abrigue el temor
de quesecorten y abrasen las telas,
como vulgarmente se dice; cuando
no se desee en primer término que
éstos duren mucho tiempo, se pre-
ferira siempre el almidén cocido, |
que comunica 4 los objetos, nosola-
mente mayor rigidez, sino también
un lustre mas pronunciado. ;
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i Para emplear en el planchado el
almiddén crudo, se disuelven 60 gra-
mos de almidon del que llaman
| los comerciantes de primera cali-
i dad, en un litro de agua fria; se
cuela por una tela bastante fuerte
el liquido después de agitado y en-
turbiado, 6 se emplea un cedazo
para separar las substancias hete-
‘rogéneas, los trocitos de madera,
por ejemplo, los papeles y otras
materias contenidas tal vez en el
almidén. En el liqujdo asi obtenido
Se remojan las telas, y se van ex-
trayendo después de empapadas,
exprimiéndolas con las manos, que
. § deberin estar bien limpias, para
. hacer que salga el liquido exce-
dente. En éste se continian remo-
- jando de igual manera las demés
. Diezas hasta que se haya agotado
aquél, 6 se hayan empapado todas
éstas,
‘Siempre que se haya dado lugar
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4 que se sequen demasiado las te-
las remojadas, ya por descuido, ya
por otras razones, no convendrd
aplicar la plancha caliente, por-
quedailaria al tejido, y no se exten-
deria bien el almidén. En-tales ca- |
808 es preciso lavar otra vez las
telas, y, después de enjutas, repetir
la inmersion en almidon desleido
en agua. No es conveniente rociar-
las sencillamente con agua y apli-
carles la plancha en seguida, por-
que el agua separaria los granos
de almidon del sitio en que se ha-
llen, y el planchado no presenta-
ria la debida uniformidad; 4 més
de que las telas empapadas en al-
midén y secadas después dejan
caer parte del almidén & conse
cuencia de los movimientos quese |
les imprime a] manejarlas.

Las proporciones indicadas de
agua y de almidén sirven para
Planchar camisas y otras piezasde




tejido tupido. Para las formadas
| de tejido menos espeso, la canti-
dad de almidon debera ser tanto
| mayor, cuanto mas claro sea el te-
jido. Cuando se haya de emplear
| unamasa de almidén crudo bastan-
te considerable, por ejemplo, dos,
tres 6 mas litros de liquido, al lle-
gar 4 la mitad de la operacién o
antes, convendra agregar al liqui-
do algunos gramos de almidon nue-
Yo, porque con la inmersion repeti-
da de las telas el liquido se va vol-
viendo cada vez mas claro. Este
fenémeno depende de que las pri-
meras piezas remojadas desempe-
fian hasta cierto punto el papel de
una red espesa que va reteniendo
los granos de almidon, y de aqui
* | que al exprimirlas vaya resultan-
do mas claro el liquido obtenido,
' | legando, en ultimo término, & cla-
| tificarse en demasia.

| Para emplear el almid6n cocido,
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se disuelven 45 gramos del mismo
de primera calidad en un decilitro
proximamente de agua fria, y se
cuela la mezela. Al liquido entur-
biado que se obtiene, y que se depo-,
sitard en una vasija a4 propdsito
agitandolo constantemente, seirdn
agregando poco 4 poco hasta nueve
decilitros de agua hirviendo. Algu-
nos hacen que hierva el almidén
enel agua durante varios minutos; |
pero no es recomendable ni mucho
menos tal uso, porque el plancha-
do no resulta tar perfecto como en
el otro caso, aun cuando la plancha
se eleve 4 la misma temperatura.,
De adoptar esta practica, es nece:
sario emplear planchas mucho méas
calientes, y, aun asi, puede decirse. -
que es peor el remedio que laen-
fermedad, toda vez que se corre el
riesgo de abrasar los tejidos dela
tela. Ademas, conlaebullicién una
parte del almidén se hace soluble,
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pierde la opacidad indispensable
para obtener el brillo, y disminuye
' Su eficacia para los fines 4 que se.
le destina; de donde se desprende
que sera necesario emplear mayor
cantidad para obtener el mismo
resultado. ‘

Puesto el almidén en contacto
¢on el agua caliente, se aglutina é
hincha completamente, y ésta es
Por cierto la razén de que se em-
piee el almidén en menor cantidad
que cuando haya de utilizarse cru-
do. La verdad es que aplicando la
Plancha caliente sobre las telas
impregnadas con almidén crudo,
POr mas que éste se esponje, algu-
10s granos de almidén, tal vez 4
Causa de su pequefiez, ya 4 causa
dela accion rapida y casi instanta-
18a del calor, no llegan 4 hinchar-
S¢ bastante. "

‘Las piezas de lienzo que hayan
de plancharse empleando el almi-
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dén cocido, se remojan y exprimen
en la misma forma que si aquél es-
tuviera crudo, y después se ponen
4 secar. Una vez secas, se rocian
con un poco de agua, y se pasa la
plancha en seguida. No conviene
planchar las telas antes de que sé
hayansecado, porque, no habiendo
tenido todavia tiempo el almidén
para adherirse 4 los tejidos, ¥ ha-
biendo sido desagregados los gra:
nillos por la accion del calor, noseé
‘extenderan bien las telas al pasar
sobre ellas la plancha, y propende-
an 4 adherirse al hierro.

Las planchas con que haya de
almidonarse deberan hallarse muy
limpias, y su temperatura no debe
ser inferior 4 la necesaria paraqué
el agua, una vez en contacto con
ellas, pase inmediatamente al s
tado esferoidal, es decir, que el
vez de correr y adherirse & la s
perficie, salte formando esferas 0

4
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globos diminutos, sin humedecer
los puntos sobre los cuales caiga.

u El almidéon sirve unicamente
1 para planchar las telas de algodén
a 6 de hilo blanco; para las telas de
& § otro color se adoptan diferentes
e

“substancias incoloras 6 transpa-
rentes cuando estan secas, 0 que
por lo menos no resulten opacas
comoel almidén, porque en ese caso
desaparecerian 6 palidecerian mu-
cho los colores de la tela.

Modo de usar el almidén para conseguir
que se adhieran mecanicamente los co-
-lores 4 las telas.

@ == ®

Uno de los mejores procedimien-
tos que pueden seguirse para fijar
por el empleo del almidén ciertas
aterias colorantes, consiste en
asoclar la materia colorante con
glicerina y con la substaneia ami-
lacea. Supongamos que se desea

D S

e
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tefiir una tela blanca con un her-
moso color rojo carmin.

Se-comenzard 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 1a mezcla
haya adquirido un hermoso color
rojo de carmesi muy uniforme, se.
incorporara, agitando sin cesar
aquélla, la cantidad necesaria de
! almidén, previamente pulveriza-
do hasta el ultimo limite; y de este
modo se formara una pasta, que ha-
brd de sacarse del mortero y ser
Jcolocada sobre papel de estraza 6
de filtro, para dejarla sobre él el
tiempo que sea necesario, 4 fin de
que se seque.

Operando de esta suerte, se ob-
tendra el llamado almidon de car-
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« min. Para aplicar éste, se lava bien

la tela y se sumerge en un baflo
hirviente, preparado con el almi-

- dén de color que se haya obtenido

previamente, procediendo en la
forma en que de ordinario suele
procederse para almidonar telas
blancas. Después se pone 4 secar
latela, que, cuando esté seca, ha-
bra de rociarse con algunas gotas
deagua, y se acabara por pasar so-
bre ella una plancha que no esté
demasiado caliente.

_Ocioso nos parece advertir que,
siguiendo procedimientos analogos
a:1 que acabamos de dar &4 conocer,
€s facil preparar almidones de co-
lores, que se podran aplicar con
gran rapidez y economia & las te-
las ligeras, y, de consiguiente, 4
los vestidos de sefiora y 4 los teji-
dos que se empleen como adornos.




I

104 LA HIGIENE Y LA ECONOMIA

Modo de usar el almidén con el bérax .

Desde que la moda introdujo las
camisas almidonadas, se recurrié
al medio de agregar alalmidén una
sal llamada bérax, que comunica
al planchado una solidez y un bri-
llo que no“es posible obtener de
otra manera. Para incorporar el
bérax con el almidén, es necesario
disolver éste previamente en agua
con mucho cuidado, y entonces se
agrega & la lechada del almidén
una octava parte de bérax que se
habra pulverizado y disuelto tam-
bién en un poco de agua. Hecha la
mezcla, se pondran & cocer juntos
los dos ingredientes, agitandolos
con una cuchara.

: r Con el bérax se plancharan las
pecheras, los cuellos y los pufios
lde las camisas de hombre, y los
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uelles y pufios de las chambras
de mujer. Si sobra una parte de la
preparacion de borax dicha, se co-
locard en un sitio fresco, y de esta
‘manera podrd conservarse en buen
estado durante ocho 6 diez dlas.
Para obfener el brillo que las
imas de casa cuidadosas y las
planchadoras de oficio consiguen
tmunicar 4 las piezas almidona-
133, no bagta emplear el bérax del
modo indicado, sino que es indis-
peusable que la planchadora sepa

becutar la operacion con habili-

lad y rapidez, empleando una
blancha muy caliente.

Planchas y hornillos.

»

Enalgunas cagag hay la costum-

br
de? 1Ellfaeponer las planchas delapte

i ‘go de la chimeneg, 4 del fo-
Para que se calienten: este uso
48 podria ‘ : ’
P considerarse econémi.
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co, no es recomendable en manera
alguna.

Es muy conveniente adoptar las
hornillas en que sea posible que
mar carbén, con preferencia &
cualquier otro sistema, y aun pu-
diera decirse que con gran ventaja
econéomica. Con las hornillas se
regula el calor segtun las necesida-
des de la operacion, se apaga y en-
ciende el carbén comodamente, 1o §.
se manchan las planchas, y se ca- i
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 titimo
afios; 4 las de hierro dulce son prei
feribles las de hierro colado, 8
b’ier_l algunas veces el agarradero
de estas se rompe O se separa,
entonces es imposible usarlas,
conveniente que no presentan las
de hierro, las cuales ofrecen igus
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iera| mente la ventaja de poderse com-
poner. A pesar de todo, se prefie-

Jag| ren las planchas de hierre colado,

jue-| porque resbalan méas facilmente

y 4} sobre la ropa, y conservan mas -
pu-| tiempo el pulimento. Cuando no

aja| Geslizan bien, se pueden limpiar
se] Con cera, que se envuelve dentro

da-| de un papel.

en-

0o

ca- ‘ i’lanchas de vapor é abovedadas.

 10- |

= L

ga-| Desde hace como unos veinte
- | adlos se.ha comenzado 4 usar unas
io- | Planchas de procedencia america-
nos § 04, queel vulgo ha llamado de va-
re- | POT, § que sobre la base 6 plano
~si | Que ha de servir para planchar la
ero | 10pa llevan una hornilla, donde
, ¥ | S¢enciende el fuego; hornilla que
in- | termina en tubo inclinado hacia la
las | Uerecha para dar origen al tiro
al- Ii!le Ba de mantener encendidog los

)
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carbones depositados en el interio
y dar salida al tufo

Para calentar estas planchas, 8
arregla el fuego con discrecién, d
manera que las varias plancha
que hayan de emplearse lo man
tengan recogido; y 4 este fin se cofll
locan invertidas y apoyadas sobr
los carbones, de manera que alter$l
nativamente descanse sobre la ba
se 6 sobre la punta que forman e
su extremidad anterior, si no §
dispone de hornilla.

El carbén de piedra mezclad
con el de lefla, aumenta notable
mente la intensidad del calor; pe
ro al removerlo es necesario cui
dar de que no toque & las plan
chas. Como complemento indis
pensable, conviene que las plan
chadoras tengan 4 su disposicion
y sobre la mesa, un aparatito d
hierro para colocar sobre él
plancha que se maneja mientra
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-arregla la ropa que se esta es-
irando.

led -Otros usos del almidén.

i-| También se emplea el almidén
o-| eneconomia doméstica para pegar
i papeles entre si, para pegarlos &
1-jlas paredes 6 4 la madera, y tam-
%|bién para mantener adheridas te-
n 1@8 delgadas 4 las mismas substan-
6] 0ias y objetos. Para pegar papeles
4 los muros, y cuando se desee
(uequeden fuertemente adheridos,
% disolvera una ¢ dos partes de
tla en agua antes de echar el
almidon, y se pone al fuego para
due hierva. Para impedir la inva-
Si6n de insectos 6 de sus larvas y
Aueveeillos entre el muro y el pa-
el, conviene también agregar 4
@[ pasta, en el acto de prepararla,
4118 pequefia cantidad de polvos

edloes y de colpquintida, que ale-
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jaran la invasién, por ser muy re-
pugnantes para los insectos que in
vaden las habitaciones.

Diferentes clases de almidén.

Como complemento de cuanto
hemos dicho acerca de las aplica-
ciones practicas de la mencionada
substancia, sin hacer consideracio-
nes extensas acerca de la obten-
cién del almidén, operacién que
ha dado origen 4 industrias mon-
tadas en vastisima escala, particu-
larmente en Bélgica, Inglaterra y
en los Estados Unidos de la Amé-
rica septentrional, donde se han
inventado y se utilizan maquinas y
aparatos especiales que permiten
obtener esa substancia en cantida-
des enormes y 4 precios reducidos,
parécenos oportuno advertir que
no solamente se obtiene almidén
del trigo, como en otros tiempos,
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ino también, aunque no todos se
hallan conformes en reconocer la
excelencia de los productos, de fé-
feula de patatas, de castafias de In-
Jldia, de arroz, y principalmente de
fimaiz, que muchos comerciantes
f flhan distinguido con el nombre de
w Wmaizena, y que por su blancura y
g ibor la baratura &4 que se expende,
i 22 monopolizado casi completa-
limente el mercado de los Estados
iUnidos, y va invadiendo los de Eu-
Jifopa en creciente proporcion.

—Q—

CAPITULO VI

ALUMBRADO YV SANEAMIENTO
DE LA CASA

|| Sabido es que el oxigeno del aire
ene la propiedad de combinarse
on todos los cuerpos simples para
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formar diversidad de compues-
tos, y que esta combinacion, deno-
minada combustién, produce siem- |
pre calor, y muchas veces, luz. Los |
cuerpos que en presencia del oxi-
geno dan origen a este fendmeno,
y pueden emplearse, de consi-
guiente, en el alumbrado, son poco
numerosos, porque han de satisfa-
cer 4 cuatro condiciones 6 requisi-
tos indispensables para que sea da- |
ble utilizarlos sin inconveniente
alguno. Estas condiciones son las
‘siguientes:

1.* Hande arder al aire libre.
2.* Durante la combustién han
de desprender bastante calor para
que el fenémeno no se interrumpa.
3.* Han de hallarse muy dise:
minados y abundantes en la Natu-
raleza, para que sea posible adqui-
rirlos &4 precios reducidos. .

4" Sometidos 4 la combustion
no han de dar ningun producto

}
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que sea nocivo 4 la salud de las

personas. E

i Enrealidad, el unico cuerpo que
satisface completamente 4 todas

festas condiciones es el bicarburo

de hidrégeno.

.

Alumbrado con snbstancias sélidas.

Casi todas ellas proceden del
reino animal: las principales son
Plas grasas 0 sebos de los herbivo-

ros,la cera delas abejas, y el blan-
ode la ballena 6 cachalote.

Velas para el alumbrado.

En muchas comarcas atrasadas

@By pobres emplean todavia las ve-

las de sebo para iluminar las mo-
destas habitaciones; pero, & mas
delinconveniente de tenerque des-
pabilar constantemente la vela
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para que no se corra, el gasto que
exigen en épocas de calor es con-
siderable, porque se reblandecen,
y se acelera su combustion con el
calor del ambiente.

Las velas se clasifican segin los
precios a que se expenden; alli
donde todavia se emplean, se sue-
len vender 4 8 6 12 céntimos de
peseta, y aun se distinguen por el
numero de las que eutran en upba
libra 6 ea medio kilo: las hay de
80 centigramos, y de 60; en estas,
‘el pabilo suele ser tan grueso como
en las primeras, y se corren mucho
mas; aquéllas duran de siete 4 ocho
horas ardiendo, seglin las estacio-
nes, y éstas se consumen en cinco
6 seis. Kn algunas ciudades se €X-
penden velas perfeccionadas, que
si cuestan algo mas, en cambio, lu-
cen mejor, y no despiden un olor
tan fuerte. :
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Despabiladeras.

Este utensilio, que esindispensa-
ble, como 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 & aquélla para retener el pa-
bilo cortado.

Candeéleros y palmatorias.

Un utensilio indispensable para
poder alumbrarse con velas es el
candelero que haya de sustentar-
! las, 6 1a palmatoria, que, como es
sabido, se diferencia de aquél en
llevar un agarradero 6 mango para
trasladarla con facilidad de un
punto 4 otro. En toda cocina se de-
ben tener varios candeleros de di-
ferentes tamafios, de hierro 6 de




P

. van.

LA HIGIENE Y LA ECONOMIA

116

cobre, los llamados apuracabos, ¥
otros con muelles que vayan ele-
vando la vela 4 medida que se cou-
sume.

Bujias.

Llamase asi en general 4 todas
las velas que, no siendo de sebo,
se emplean para el alumbrado do-
méstico. Con ellas no es necesario
andar despabilando 4 cada momen-
to, porque las mechas estan conve:
nientemente trenzadas, y se val
quemando en la parte luminosa de
la llama 4 medida que se encor:

Las bujias estedricas, cuyo uso sé
ha generalizado entre las familias
modestas, gracias 4 la competen-
cia que han establecido entre 5! 1as:
numerosas fabricas que se dedican
4 laborarlas, se expenden hoy &
_precios relativamente moédicos, ¥



EN LA VIDA PRACTICA 117

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 mas facilidad, ésta se
‘baila en acido bérico antes de co-
locarla en los moldes donde ha de
derramarse la estearina fundida.
Una bujia de 100 gramos de peso
tarda mas de diez horas en consu-
mirse, es decir, que con un Kiio-
gramo de bujias, encendidas suce-
sivamente, se tiene luz para cien
horas. El kilogramo de bujias cues-
ta de 2 & 3 pesetas, segun la clase.
, Las velas 6 bujias de cera se ven-
den 4 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 aqui que no debe ha-

4
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cer gran provision de ellas el ama
de casa cuidadosa é inteligente.
Para aumentar y conceuntrar la
‘luz de las bujias, se colocan sobre
ellas pantallas sostendas por un
sencillo aparato metalico, que
consta de una rama con un circulo
,en la extremidad superior, y unas
abrazaderas provistas del muelle
correspondiente, en la inferior. La
pantalla no debe ser muy recogida,
porque en este caso concentra de-
masiado el calor sobre la bujia, la
reblandece, y acelera su consun-
| cion.

Alambrado con substancias liquidas.

Este sistema es conocido y usado
desde los m4s remotos tiempos;
para utilizarle se construian en la
antigliedad las jamparas y candi-
les que se hallan en las excava-
ciones, y que se exponen en las co-
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| lecciones y museos. Posteriormente
ge inventaron los velones, y hace
un siglo, los aparatos que de suin-
ventor, un francés, recibieron el
nombre de quinqués. Las substan-
cias liquidas que durante largos
siglos se han venido empleando
para el alumbrado, se obtienen de
frutos y granos oleaginosos; pero
desde hace algunos afios se prefie-
ren ciertos hidro-carburos obteni-
dos de substancias m'nerales de
origen organico. De consiguiente,
hoy podemos establecer que hay
dos clases de substancias liquidas
destinadas al alumbrado: los acei-
tes y los hidro-carburos.

Alumbrado de aceite.

Los aceites que principalmente
se usan para el alumbrado son los
de oliva, de colza, de adormidera,
nabina, etc., pudiendo decirse que
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en nuestra Espafia no se destina &

tal objeto sino el de la primera es-

pecie, gracias 4 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 demés plantas men-

cionadas han de ser despojados de

las impurezas que puedan conte-

ner, por medio del a4cido sulfurico

concentrado, echando en el aceite

el 2 por 100 de su peso de ese 4cido

4 66 grados del areémetro de Bau-

me, agitando la mezela, y adicio-

nando después un 2 por 100 de:
agua. Esta arrastra al fondo todas

las substancias extrafias, y la mez-
cla liquida se despuja de ellas fil-
trandola 4 una temperatura de 40
grados.
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Lamparas.

Por lo mismo que los aceites son
liquidos, ofrecen la ventaja de
prestarse 4 ser utilizados en apa-
ratos de variada forma. Toda lam-
para se compone necesariamente
de un depdsito para el aceite, y de
un aparato en que se verifica la
combustion. Los antiquisimos can-
diles, en cuyo clasico pico arde la
mecha que desciende hasta el de-
posito del aceite, y los velones de
mayor 6 menor nimero de meche=
ros, que son una simple transfor-
macién del candil legendario, s0s-
tenido por un p'e, y con el deposito
y el conducto de la torcida cubier-
tos, presentan un defecto realmen-
te capital. No hallandose el aire en
contacto con la mecha 6 torcida
sino en el punto en que se forma




122 LA HIGIENE ¥ LA ECONOMfA

lallama, no es posible que ésta sea
muy inteusa ni de grandes propor-
ciones.

Arjand imaginé el pico de doble
corriente, caracterizado por el em-
pleo dc una mecha circular de al-
godon trenzado, y mantenida sobre
uncilindro metalico, que comunica
por su parte inferior con el depdsi-
to de aceite.

Gracias & esta disposicién, la
ilama es anular, el alre tiene acce-
80 & ella, tanto por 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 6 chimenea de
cristal.

En este caso, 1a combustién es
completa, y la lama, presenta una
intensidad y ur a pureza incompa-
rablemente superiores 4 las de la
luz suministrada por los aparatos
antiguos. Se pueden alzar y bajar
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l]a mecha y la chimenea indepen-
dientemente una de otra, y de aqui
que sea facil colocarias 4 la altura
en que aparece la llama mas bri-
llante, y en que la combustién es
mas completa.
Cuando el tiro es demasiado fuer-
te, la llama resulta muy brillaute;
pero no adquiere grandes dimen-
siones, porque la combustion se
opera en un espacio muy reducido.
Si, por el contrario, es demasiado
débil el tiro, ta llama ndquiere un
gran desarrollo, porque los gases
combustibles se elevan demasiado
antes de encontrar la cantidad de.
oxigeno necesaria para que sea
completa su combustién; pero en-
tonces la llama es poco brillante,”
y desprende humo

El tubo de cristal que forma la
chimenea de las lamparas ordina-
rias, se compone de dos partes de
diferente diametro; la inferior es
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- mas ancha. Debe colocarse 4 la al-
tura de la llama el punto de unién
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
deposito, por efecto de la combus-
tion. Este es un problema de meca-
‘nica, que se ha resuelto de diferen-
tes modos. |
' De algunos afios 4 esta parte se

han inventado l4amparas de los m4s
diverses sistemas: las mas reco-
mendables son las de resorte llama-
do moderador, que son tan sencillas |
como ingeniosas. |

Estas lamparas se limpian con
facilidad, y su luz se puede reducir
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A ! e manera que alumbren como una
igf | capuchina ordinaria, y no consu-
| man mas aceite que ella. Cuando
tap | 8¢ desee que aumente la intensi-
en | dad de la luz, se elevan el tubo y
ga | lamecha, y la llama recobra in-
0, mediatamente todo su brillo. Los
¢ | mejores aparatos, por punto gene-
lar | Tal, son aquélios que pueden arder
up = en blanco, es decir, aquéllos cuya
- | mecha se puede.elevar sin que se
o | queme, hasta el cobre, y en los que
g | 8¢ aumenta y blanquea la luz por
b}-' una altura conveniente del cristal.
- | Uuando esas lamparas se hallan
bien construidas, presentan hasta
un centimetro de mecha, ardiendo
y despidiendo una luz completa-
mente blanca entre el cobre del

' aparato y la parte de la mecha que
arde,

"Il
.|
Pl
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Lamparas de biscula.

También se construyen lgmpa-
ras llamadas de bascula, cuyo de-
posito se halla suspendido de tal
manera que, al moverse la lampa-
ra, queda siempre en posicion ver-
tical, y no se derrama el aceite,
Estos aparatos se pueden suspen-
der del techo de las habitaciones,
0 colgarse en las paredes & manera
de candelabro. S adquieren & pre-
cios reducidos; pero wltimamente
han sido sustituidos con las capu-
chinas de gas Mill y de esencia
de petréleo.

Para que una lampara dé toda la
luz que corresponde 4 su tamafio y
proporciones, es indispensable que
el aceite sea de buena calidad, que
esté bien refinado, y que la mecha
sehaya cortado horizontalmente, lo
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cual se consigue empleando tijeras
construides a este fin. Para cortar
la mecha, se la hace descender en
ol tubo hasta que s6lo quede fuera
X la parte que se haya de cortar, y
. la seccion ha de hacerse de tal ma-
| pera, que se separe de un golpe la
: parte que ha quedado, fuera, sin
- que se introduzean en el tubo inte-
| rior los residuos ya quemados. En
- el caso de que por descuido caye-
ran en aquél, deberan extraerse in-
mediatamente, para qus no obstru-
yan la circulacién del aire, sir-
viendose de una (Amina de ballena
6 de un alambre. Al cortar la me-
cha no debe quitarse toda la parte
carbonizada, porque conservando
un filete de ésta. la mecha se en-
cendera muy pronto, ardera mejor,
y no se carbonizara tanto.

De todas maneras, siempre que
haya de permanecer ociosa una
lampara durante largo tiempo,

LM T

L L P LR e T S
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sera preciso vaciarla y limpiarl
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 dias. Por otra parte, es pre-
ciso tapar todos los orificios con al-
godén 6 con trapos, para que el
poivo no penetre. :

El cobre de las lamparas se lim-
pia perfectamente con un retazo
de pafio empapado en aceite, y con
tripoli 6 arcilla muy fina, para fro-

tar en seguida con un lienzo finoy
seco.

Pantallas,

Estos sencillos aparatos se cons-
truyen con papel mis 6 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 mas suave é igual, se colocan
en las lamparas, envolviendo el
foco de luz en globos de cristal
deslustrado. ‘Analogo resultado
producen las pantallas de cristal
opaco, que, ademas, concentran
méas la luz.

Los tubos se han de elegir te-
niendo en cuenta que, sison dema-
s!'ado cortos, dan uana luz rojiza, y
81 son demasiado largos, una luz
muy viva, que por la intensidad
del calor que produce, hace esta-
llar aguéllos.
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Alumbradoe eon hidro-carburos.

Desde hace algunos afios se vie-
ne ensayando el cambiar el aceite
comun en las luces con diferentes
substancias, tales como la esencia
de trementina, el aceite de nafta,
el petrdleo, los aceites esenciales
extraidos de los esquistos, la brea
extraida del carbén de piedra, et-
cétera, ete.

Ha de tenerse en cuenta que no
se pueden utilizar en los aparatos
acondicionados para obtener luz
de aceite, porque, hallandose mu-
cho méas carburados que éste, de-
positan demasiado carbon, 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 esencius con
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otros liquidos pobres en carbono,
de manera que resulte compensa-
do el exceso de los unos con la po-
breza de los otros. Los liquidos que
"se pueden emplear con ese objeto
son el alcohol, el éter y el espiri-
tu de leiia. Tales mezclas han sido
bautizadas con los nombres de gas
. liquido, hidrégeno liquido, gasdge-
. 0, etc. Bl aparato de combustion
de tales carburos de hidrégeno se
compone simplemente de un depé-
sito para el liquido, en el cual pe-
netra una mecha de algodén sin
trenzar. Cuando la lampara haya
de servir de bujia, la mecha ha de
ser muy delgada, y su extremidad
- £ superior ha de quedar por encima
~ del depésito; pero cuando se desea
obtener una luz muy intensa, se
necesitard una mecha mds gruesa,
y se alojara en un tubo de laton
Poco espeso, que se adapte y fije al
Adepdsito, sobresaliendo sobre él




LA HIGIENE Y LA ECONOMIA

hasta determinada altura. La par-
te superior de este tubo ha de estar
cubierta por un disco provisto de
pequeiios orificios, & fin de que se
desprenda el vapor del liquido.
Para encender el aparato, se rodea
la parte superior del tubo que en-
cierra la mecha con un anillo pro-
visto de un hilo metalico, humede-
cido previamente en espiritu de
vino, y se inflamara el alcohol de
que se halla impregnado el tubo.

Aceite de esquisto.

Este producto se obtiene 4 poca
costa, y de aqui que se haya gene-
ralizado mucho su uso en algunos
paises. Los esquistos que le pro-
poreionan abundan notablemente
en ciertas comarcas, y los proce-
dimientos de destilacion adoptados
son casi idénticos & los que se
practican con la hulla. El alum-
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brado con estus aceites de esquis-
to no deja casi nada que desear, y
resulta bastante barato. Kl unico
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-
eros se evitan en parte empleando
para llenar las JAmparas aparatos
| provistos de un tubito de salida, el
cual permite evitar las proyeccio-
nes del liquido. . |

Aceite de petirédleo.

i

. Este producto, que se comenzo 4
| generalizar hace treinta aiflos,
- tiende & sustituir de dia en dia &
~ los aceites vegetales en el alum-
brado doméstico. En un prineipio,
por hallarse mal refinado, su em-
pleo ofrecia peligros graves, y des-

| .

o
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pedia un olor acre y un humo més
desagradable todavia.

Iiste aceite proporciona, con
gran economia, una luz mas inten-
sa y mas blanca que la de muchos
aceites vegetales; pero deberd em-
plearse con grandes precauciones
hasta que la industria haya descu-
bierto la manera de acondicionar
las lamparas de tal modo, que des-
aparezca todo peligro. El aceite de
petréleo 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 cap-
sula 6 plat llo una pequefia canti-
dad de petréleo, y se introduce una
cerilla encendida, ésta habra de
apagarse al poco tiempo sin que
se inflame el liquido.

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

Cuando se emplea para el aium-
brado ese liquido, entienden algu-
nos que no drben usarse mechas
planas, las cuales son en realidad
detestables, cua'quiera que S€a el
sistema de lampara y la clase de
combustible que se adopte. Las
mechas deben ser cilindricas, pa-
recidas & las de los quinqués de
aceite. Jamés ha de echarse aceite
de petréleo en una lampara que se
halle encendida, porque sélo un
milagro puede impedir que S€ in-
flame el liquido contenido en ella
y en la aceitera.

Para que no se vuelquen facil-
mente las lamparas de petroleo,
deben tener una base amplia ¥
bastante pesada; las mas recomen-
dables son las que llevan una me-
cha cilindrica y dispuesta de tal




LA HIGIENE Y LA ECONOMfA

uerte, que reciba dos corrientes de
aire, las cuales enfrien 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 liquido
para el alumbrado doméstico. La
Hama 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 lam-
bara, porque la lucilina desprende
muchos gases, y éstos se inflama-
rian con la Juz que haya encendida
cerca del punto en que se coloque
la persona que haya de verter el
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liquido en la lampara de lucilina,
y esos gases sirven precisamente
de hilo conductor que comunican

linstantaneamente el fuego al reci-

| piente en que se halla la lucilina,

provocando la consiguiente explo-

| sién.

Esta clase de lamparas, que de-
berin 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 unicamente se evita dando po-
¢aluz 4 la lampara, 6 trasladando-
la, siempre apagada, desde un pun-
10 & otro, ya que no siempre es fa-
eil evitar la accion de las corrien-
tes de aire. La lucilina despide un
olor muy desagradable, sobre todo
cuando los aparatos en que se que=

| WA no estdn bien limpios, 6 cuan-

dono estan acostumbradas Amane-
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jarlos las personas que se sirven de
ellos.

Gas Mill, 6 esencia de petrdleo.

Esta substancia se emplea para
sustituir las bujias, 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 mas intensas y claras. Los
aparatos que se usan son méas 6 me-
nos elegantes, y de muy difereuntes
tamaifios; algunas veces tienen la
forma de candeleros. Suele el depé-
sito estar fijo sobre un pie, y enton-
cespresenta el aspecto de una bu-
jia; de todas maneras, las luces de-
beran prepararse durante el dia, 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 Ia granja.

_ Tin lus casas delabranza el alum-
| # brado no exige, por locomun, gran-
4 | des desembolsos, porque los labra-
dores, seguin los casos, utilizan las
teas, las resinas y el aceite de in-
ferior calidad, que queman en can-
diles de hierro 6 de bronre. Pero a
estos aparatos debe preferirse la
lampara de estafio 0 de cristal, que
es muy sencilla.

Se compone de un globo provisto
de una tapd movil con dos aguje-
ros, por. uno de los cuales pasa la
torcida -6 mecha de algodon 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
% ¥ 0 soporte, y también se suspenden

| & veces sobre dos montantes, sin

' fijarlos en ellos, para que la lampa-
I : .

-
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ra se mantenga siempre 4 plomo y
no se vierta el aceite, aun cuando
se mantengainclinada. Tales y tan
sencillos aparatos consumen ordi-
nariamente un centilitro de aceite
por hora; cuestan 2 6 3 pesetas, ¥
Ipueden conservarse durante mu-
chos afics.
Por lo mismo que se expenden 4
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 petréleo; pero, si
se han de evitar inconvenientes
gravisimos, estos productos sélo
han de quemarse en aparatos fijos,
que se habran de preparar tunica-
mente durante el dia, por mas que
Se preconicen mucho algunas lam-
parillas y candilejas que fabrica la
industria para utilizar esos liquidos
en aparatos portatiles.




EN LA VIDA PRACTICA 144

[

* Para el alumbrado de establos y
-s' cuadras se suelen emplear linter-
{

| nas, que deberan llevarse en la
mano, manteniéndolas siempre en
buen estado de limpieza. Conviene
colocar en ellas, con preferencia
élas velas de cela 6 de sebo, pe-
quenascandlle]as porque aquellas,
Iglaclas al calor que la luz desarro-
lla en el interior de la linterna, se
| calientan, se corren, y se caen é, lo
I mejor. Esas lampamllas 6 mortere-
| tes vienen & ser de la forma de las
lamparas de estafio, y llevan gene-
ralmente una mecha plana y ence-
rada, que se sube y se bajd por
medio de un tornillo. Son de hoja de
lata, y cuestan de 50O a 75 céntimos
de peseta; su uso es muy conocido.
También se pueden colocar en el
lnterior de las linternas reflectores
que quintuplican la intensidad de
la]uz, y aun 4 veces se colocan
dentro de los faroles lamparillas

ol |
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con alguna esencia, en lugar d
aceite.

Saneamiento de Ia casa.

El humo, el polvo, y sobre todo
la combustion del gas que se em-
plea para el alumbrado, alteran la
blancura de los techos, y ennegre-
cen las maderas pintadas 6 barni-
zadas. Es necesario, pues, de cuan-
do en cuando, renovar el papel del
techo, y pintar 6 barnizar las puer-
tas, las ventanas y las molduras
que adornan las habitaciones.

Cuando esto wltimo suceda, se
exponen 4 graves riesgos las per-
sonas que habiten los cuartosrecién
pintados. No sélo sufriran fuertes
dolores de cabeza, sino que se
veran. acometidas de apoplejias,
producidas por las emanaciones de
la pintura.

Antes de volver & habitar la
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pasa 6 el cuarto recién pintados, es
conveniente hacer que desaparez-
can Jas'emanaciones de la esencia
i' de trementina, que subsisten aun
{ cuando la pintura esté seca y las
do | habitaciones se hayan aireado.

- I Para conseguirlo, se coloca en
1a | los cuartos uno 6 mas barrefios que .
fe- | contengan 250 gramos de cloruro

i § de cal disueltos en un litro de agua.
- | Sobre esta masa se echan 15 gra-
el | mos'de 4cido sulfuarico.

- §  Después de poner el barrefio
con el desinfectante en la habita-
Cl0n, se tienen cerradas suspuertas
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, 6 se ponen braseros con lum-
bre, con lo cual #e logra disipar el

/8
=

L

¢

| : 1
conveniente en ocupar acto conti-
2 # nuo la habitacidn.

.f )

olor de la trementina, y no hay in-

i o T ST

T
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h Las molduras y puertas pintadas

l deben limpiarse 4 menudo y lavar-
se varias veces al afio. Para lavar-
las, se empleaun paifio 6 unaespon-
ja ligeramente humedecidos, y en
seguida se pasa un lienzomuy 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 telarafias viven &
expensas de la pintura, la madera,
el papel y hasta las paredes. Nada
de rincones, nada de telarafias.
Unos y otras acusan al ama de casa,
al paso que la limpieza es un con-

. tinuo elogio de su idoneidad.

—_—F—
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CAPITULO VII

ELABORACION DEL PAN

Una de las operaciones mas im-
portantes 4 que ha de atenderse en
laesfera de la economia doméstica,

-€8 la fabricacién del pan casero,

& que toda ama de casa ha de saber

dirigir en las localidades de redu-
cido vecindario, 6 la fabricacion
de diversas clases especiales de
Pan que figuran en las mesas donde
Teinan el bienestary el buen gusto.
Para conseguir buenos resulta-
dos, es indispensable disponer de
todos los utensilios que estas fae-
' has requieren. Los esenciales son:
una caldera, destinada 4 calentar
el agua de amasar; una artesa, ge-
Deralmente de madera, y en forma

v
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de duerno largo y profundo, de no-
gal 6 de roble, destinada 4 prepa-
rar la masa ¢n ella; un cortapastas
6 mano,de hierrobatido y estaftado,
que se emplea para dividir la masa
y separarla de la artesa, rayendo
ésta para que no se seque; canasti-
llos 6 cestos, en que se pone la masa
4 fermentar después de amasada,
aunque no siempre son indispen-

sables, y que pueden ser redon--
dos 6 largos, de magnitades varia-

bles, y estar cubiertos interior-

mente con tela, que al depositar |
en ellos la masa, se espolvorean
con harina para que aquélla no se
pegue; una hortera de madera, des-
tinada &4 conservar en ella la leva-
dura de cada cochura para la si-
guiente; astillas menudas y secas 0
teas, que se queman 4 la boca del
horno para que iluminen éste mien-
tras se introduce en é1 el pan; un
escobillén, palo largo con trapos
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5
} viejos atados 4 1a extremidad, para
[ barrer con ellos, después de hume-
- decidos, el suelo del horno y reco-
ger las cenizas producidas por la °
" combustion de la lefia con que se
' calienta aquél; un apagador 6 ci-
- lindro de palastro, provisto de su
§ correspondiente tapadera, y que
se emplea para apagar dentro de
¢l las brasas sacadas del horno;
hurgoneros 6 separa brasas, pérti-
- gas largas que llevan un hierro
puntiagudo, encorvado 6 recto,
- en una extremidad, y que sirven
| § Dpara remover la lefia que arde en
{i el horno, extender las brasas por
toda su superficie de una manera
1gual, y recogerla en la boca. del
horno cuando éste estd ya caldea-
do; y, por ultimo, palas de madera,
oblongas 6 redondas, que sirven
para introducir los panes en el
i -l}orno, Yy parasacarlos de él. A este
~ Utimo objeto destinan en algunas

il
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partes unas palas de hierro, con
las cuales se coge mejor el pan.

Levadura.

Asi se denomina un trozo de
masa fermentada y bastante con-
sistente, que se reserva de una
hornada para otra en sitio fresco,
| 4 fin de que no se altere. Esta pre-
paracion, a la cual se agrega un
poco de harina y agua fria, sirve
' para provocar la fermentaciéon de
ta pasta. Solo debe emplearse le-
vadura fresca y de buena calidad.
" Al comenzar la faena, se coloca
la harina 4 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 4 la cochura, y se deSlie
. completamente con agua tibia,

incorporando paulatinamente la
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cuarta parte de la harina desti-
nada 4 la panificacion, y agre-
gando agua 4 medida que vaya
‘necesitandose. Por ultimo, 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
0 la estacion son frios. Bastan cin-
co 0 seis horasenestio, ydiez6doce
en invierno, para que el amasijo
. selevante 6 ahueque por la fer-
mentaciéon. En este momento ocu-
| pa doble espacio, aparece llena de
hendeduras 1a harina con que se
ha cubierto, y exhala un agrada-
‘ble olor vinoso. Cuando la fermen-
tacién 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 amasar
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aquél con nueva harina, y esperar
después 4 que la fermentacion ha-
yaalcanzado el grado conveniente.

Amasado.

Asi que se haya echado en la ar-
tesa el resto de la harina que se
quiera emplear, sin llenar aquélla
mas que hasta los dos tercios de
su altura 4 lo sumo, se deslien en
agua, a 15 grados en invierno y &
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 deslie
en agua, que se va agregando po-
co 4 poco, y & la cual se adiciona
la harina, pero de modo que Do
forme grumos. Se contintia ama-
sando sin cesar de un modo regu-
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bl:itr, sin precipitacion 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 consigtencia apetecible. Se re-
coge nuevamente 4 un-lado 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, 6 sea, como
vulgarmente se dice, al heitido,
que se hace sobre una tabla 6 so-
bre los- salientes que suele haber
en las extremidades de la artesa;
86 les da la forma apetecida, y se
~Van colocando sobre una mesa cu-
bierta con una manta 'y una saba-

13,6 en cestos, que sélo deberan

llenarse hasta 1a mitad, porque en




152 LA HIGIENE Y LA ECONOMIA

la nueva fermentacion que habra

de producirse aumenta el volumen

de los panes. Al pesar la pasta, ha-
bra de tenerse presente que en la
coccion pierde una sexta parte de
su peso.

Asi que se hayan ido ljenando
lo® 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 un cobertor. En verano basta el
lienzo.

Horno.

Bien conocidos son estos.recin-
tos por la generalidad; por lo mis-
mo, consideramos ocioso el detener-
nos en la descripcion de los anti-
guos 6 comunes; y respecto de los
modernos, advertimos que los fa-
bricantes encargados de su expen-
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dicién instruyen acerca del modo
de usarlos 4 las personas que los
adquieren. Del horno aerotermo 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 4 través de’ una. boveda de
ladrillos, y que se conserva por
ina corriente de aire calido que
circula en derredor del aparato,
consiguiéndose de esta suerte una
i toccion mucho mas regular, y cu-
J0S progresos se observan con fa-
cilidad suma.

Cochura 6 coecién.

El pan se introduce en el horno
8 Gue éste se haya conveniente-
1énte calentado, y asi‘que la ma-
82 ha comenzado & fermentar. Pa-
a proceder 4 la operacion, se co-
nienza por espolvorear la pala
on harina seca, y se coloca apo-




_ do las piezas sobre el suelo de és- .|

‘una cantidad considerable de ca-
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yada sobre la boca del horno. El
ayudante del operador va aproxi-
mando los canastillos, ¢ toma 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-

te; se tapa la boca del horno, y &
1os diez minutos de termiuada la
faena, se separa la tapadera para
inspeccionar la marcha de la coc-
cién, que podra acelerarse 6 retra-
sarse demasiado, segun los casos.
Si la corteza presenta un color
obscuro, sera preciso dejar abierta
la boca del horno, para que no se
arrebate el pan demasiado, porque
asi pierde aquél en poco tiempo

lor; si la coccion marcha con de-
masiada lentitud, lo que se conoce
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por la palidez del pan, deben co-
locarse brasas a la boca del horno,
para elevar su temperatura. Si el
‘color de las piezas es bueno, se re-
mueven éstas, cambiandolas de si-
! tio, y se coloca la tapa nuevamen-
te. Un pan de dos kilogramos ha
de quedar cocido 4 la media hora;
una hogaza, habrd de permane-
cer hora y media dentro del hor-
no. Los panecillos pequeiios, di-
*cho se estd, han de permanecer
muy poco tiempo sometidos 4 la
‘accion del calor,
A medida que se va sacando el
pan del horno, se van colocando
las piezas en los cestos, de canto,
0 sobre la misma artesa, para.que
8¢ vayan enfriando paulatinamen-
1. Si hiciera frio, se cubren con
una tela, y se depositan en un lu-
gar seco y aireado, 4 fin de que
| 10 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 antelacién, porque asi
se obtiene, no solamente pan de
calidad mejor, sino mayor canti-
dad que sise emplea harina recién
molida.

Hemosindicado que hablariamos
de la manera de preparar ciertos
Ranesespeciales; y dejando de tra-
tar de los bollos para la secciéa de
pasteleria, nos ocuparemos aqui de
los siguientes.

Panecillos de eafé.

Para prepararlos debidamente,
es necesario elegir harina de la
mejor calidad posible; se amasa
mucho mas que la destinada a fa-
bricar el pan comin, y se emplea
mas cantidad de agua y de levadu-
ra. De esta suerte se obtiene un pan
ligero, de facil digestién, sabroso,
Y & proposito para absorber rapi-




EN LA VIDA PRACTICA 157

damente los liquidos y reblande-
cerse en ellos.

D,

Pan de Viena,

También para esta clase de pan
$6 ha de emplear harina de prime-
raj ésta se amasa con una mezcla
de agua y leche, en la proporcién
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 ¢ igual. Estos panes, de facil
digestion, son también muy ligeros
¥ de sabor delicado.

Panes de leche.

Estos se elaboran como los lla-
Mados de Viena, empleando para
el amasijo leche pura.




Pan de gluten.

Desde luego, para obtener este
producto, es necesario poner &
secar el gluten & la temperatura
de 100 centigrados en una estufa.
Pespués de seco el glaten, se re-
duce A harina, y se amasa con un
66 por 100 de agua y una pequeiia
cantidad de levadura de cerveza.

Pan de salvado.

Este es un producto de lujo, de
corteza obscura y forma cubica,
~que ordinariamente se sirve en el
desayuno con mantequilla de va:-
cas, y que se remoja en té, café o
leche.
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CAPITULO VIII

MODO DE CONSERVAR LAS SUBS-
] -~ TANCIAS VEGETALES

En nuestros dias se ha generali-
zado mucho la costumbre de reser-
var ciertas substancias, y especial-
mente las frutas y verduras, para

4 ©pocas en que no es posible obte-
nerlas directamente y en estado

d ‘ fresco. Los procedimientosaque ha
“de apelarse tienen por objeto, en
Primertérmino, despojar 4las subs-
tancias alimenticias de todos los
Principios que pudieran provocar

- su d_escomposicién, colocindolas al
abrigo de los agentes exteriores, ¢
mas bien, del aireatmosférico. Para

| 6510, 8¢ comienza por calentar los
Vegetales introduciéndolos en




£

Iagua hirviendo, 6 haciendo pasar
por ellos una corriente de vapor.
Destruido de esta suerte el princi-
pio de fermentacion, se extienden
las legumbres y verduras sobre ca-
fiizos 0 telas claras, para que pier-
dan la humedad, y se exponen 4
una temperatura de 35 & 40 centi-
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 6 por una puerta lateral., |
Eu lugarde caja se pueden emplear
toneles abiertos por una de sus |
bases.
. Las verduras se calientan 6 es-
caldan introduciéndolas en agua
hirviendo, y manteniendo en ella
tres minutos los guisantes, judias
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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 desecacién tie-
ne el inconveniente de disminuir
de una manera considerable el
sabor de las legumbres.

Empleo del baiio de maria.

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

El baiio de maria, en forma de
caldero 6 cubo de hierro batido, ha-
bré de ser bastante profundo para
que las hotellas queden sumergi-
das hasta los tres cuartos de su al-
tura. En el fondo de aqueél se pone
na capa de paja que tenga pro-
iimamente dos centimetros de es-

1
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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 ezhar agua fria en el baflo 0
caldero, se pone todo & calentar,
cubriendo las cabezas de las bote-
llas con pafios 6 rodillas para que
no se enfrien, y para que no esta
llen por la accion brusca de las
corrientes de aire.

En un principio conviene que el
fuego tenga poca intensidad; ésta
se aumenta hasta que comience la
ebullicion en toda la superticie del
liquido, y se mantendra el bafio
m4s 6 menos tiempo hirviendo, se-
gin la clase de substancias con
que se opere. Transcurrido el tiem=
po neclesario, se retira aquél para
que las substancias no se pasen
demasiado y se dificulte su conser-
vacién. Las botellas se han de en
friar dentro del bafio, y en caso
preciso se puede ir echando en
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paulatinamente agua fria, toman-
do ciertas precauciones para que
1o estallen los frascos, que si se
sacaran del baflo antes de haberse
enfriado, se romperian indefecti-
blemente.

Haciendo hervir el contenido de
las botellas, se consigue expulsar
el aire contenido en las substan-
tias, y que determinaria en bre.
ve su fermentacion y descompo-

sSus extremida-

©, ¥ tres por laotra. Ep e) medio
b.este destilador se coloca un ani-
mbas extremida-

& con otra, y se interpone
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el instrumento entre el tapén y el
cuello del frasco durante la ebulli-
cion. Terminada ésta, se extrae el
dilatador, después de apagado el
fuego, tirando el anillo, y se opri-
me el tapon para que cierre her-
méticamente.

Conocidos losprocedimientos ge-
nerales, digamoslo asi, a que debe
apelarse para preparar las conser-
vas de frutas y verduras, vamos 4
describir los procedimientos espeé:
ciales que 4 ‘cada una de ellas
cuadran, comenzando por las ver
duras, que habran de recolectarse
por la mafiana, cuando hayan 11€8
gado 4 su cabal desarrollo, y en
tiempo seco. Por lo comun, las
verduras deberan cocerse antes de
ser puestas en los frascos. .
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]

Guisantes.

Conviene desde luego que no
sean demasiado finos, y que no
ontengan excesiva cantidad de
agua. Se echan 10 kilogramos de
ellos, después de separadas las
ainas, en upna cazuela que con-
tenga medio kilogramo de mante-
a,y sal en la proporcion necesa-
T1a 2 la masa de legumbre que se
Va a preparar. Después de ma-
nirlo todo en agua fresca, se quita
este liquido, y se cuecen los gui-
santes y la manteca en una cace-
ola con 125 gramos de azucar, un
sfan ramillete de perejil y dos ce-
bollas de mediano tamafio. Cuando
8 haya cocido el conjunto como si
C hubiera de comer inmediata-
mente, se sacan las cebollas y el
érejil, se dejan enfriar los gui-
antes, y-se introducen después en
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un fraseo con el caldo que los
lacompaﬁa. Tapado el frasco, se
ata el corcho, y se introduce aquél
durante una hora en el bafio de
maria, para que hierva, y sea ex-
pelido el aire que contiene.

Habas verdes.

Estas deben ser pequeiias, para
evitar la tarea dé quirarles la piel
membranosa que las envuelve, ¥
sin la cual sélo -se obtiene puré.
Después de escaldadas en agua
hirviendo y salada, se escurren,
se saltean con manteca, un poco
de azucar, sal y ajedrea picada,
que puede reemplazarse con pere-
Jil. Se dejan enfriar las habas, se
echan en los frascos, y, por ul-
timo, se someten éstos al baifio de
maria durante una hora, en lad
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 habrdan de mantenerse duran-
tealgunos minutos; se retirany po-
nen 4 escurrir; se echan nueva-
mente en agua hirvieudo y un poco
salada, y se cuecen casi por com-
pieto, cuidando de que queden algo
tiesas. Escurridas otra vez, sé sal-
tean con perejily manteca, y, cuan-
do se hayan enfriado, se echan en
los frascos con su salsa, y se las
pone & hervir en el bajio de maria
durante cinco minutos. De igual
Manerase preparan todas las espe-
cies de judias verdes para conser-
varias durante largo tiempo,

I
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Alcachofas,

Cada una de éstas se divide en
uatro pedazos iguales, cortando
a extremidad de las hojas, 6 sepa-
ando éstas completamente. Des-
ués de quitar la borra del centro,
e echa en agua fria, y luego, en
gua hirviendo, hasta que 'haya
ocido lo bastante para que se
quiebren con facilidad. Después de

scurridas y metidas en los fras-
cos, se someten al bafio de maria
durante dos horas.

Coliflores.

Introducidas en los frascos 4 me-
dio cocer, se someten 4 la accién
del bafio durante media hora, lo
mismo que los espdrragos, los cua-

les se quedan completamente insi-
pidos. .
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Acederas.

Cuézanse en puré, cuélense, ti-
rese el agua que sobrenada, pon-
gase el puré en botellas después de
sazonado, y sométanse éstas 4 me-
dia hora de ebullicién.

Tomates.

* Una vez cortados en trozos, se
ponen en los frascos, se tapan és-
tos con tripas 6 vejigas, y se some-
ten & cuatro minutos de ebullicién
en el bafio de maria.

Setasn,

Cuézanse en una cacerola con
Un poco de sal, manteca, vinagre
Y Jugo de limoén, y, cuando se ha-
yan enfriado, se ponen en frascos
on una parte del jugo que han
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soltado, que se sometera durante
media hora & la ebullicién en el
bafio de maria.

Trufas,

Estos hongos se remojan duran-
te varias horas en agua friaj se
acepillan para quitarles toda la tie-
rra que tengan adherida, se ras-
pan, & fin de quitdr la parte dura
y granosa que los envuelve, s€
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 a la ebu-
licion en el bafio de maria 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
preparacion alguna; es decir, en la
forma en que salen del tarro o
frasco en que se hallan encerra- -
das. Las exceptuadas se echan en
agua hirviendo, para retirarlas y
ponerlas 4 escurrir & Jos pocos se-
gundos, y rehogarlas con manteca
fresca y finas hierbas. Como las le-
vaduras disminuyen un poco elsa-
bor de las legumbres, cuando éstas
se hallen en perfecto estado de

conservacion, se debe evitar en lo
posible, y ponerlas inmediatamen-
te en la cacerola con las finas hier-
bas y la manteca. En todo caso, se
las sala y arregla en la forma
usual.

Frutas en comnserva.
Desde luego es de advertir que
los frascos destinados & contener
las frutas pueden estar tapados con
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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 asi que-
dan los tarros perfectamente ce-
rrados, y el contenido no adquiere
olor ni sabor desagradable por la
descomposicién 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-
cidos. 5

De todas maneras, estas conser-
vas no deben ponerse en la bode-
ga, como las legumbres, sinoen
un sitio seco, como las confituras.
Las frutas que hayan de preparar-

se han de estar recién cogidas y
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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 espatula de madera, y
después se rellena el tarro 6 bote-
lla conun jarabe mas 6 menos azu-
carado, segun que las frutas estén
mis 6 menos acidas, teniendo en
cuenta que cuanto mayor sea la
cantidad de azicar, mejor se con-
servan las frutas. Sin embargo,
un jarabe demasiado cargado, si
bien conserva las frutas sin des-
componerse, ofrece el inconve-
niente grave de arrugar la piel de
aquétlas, Para las que estén de-
masiado maduras se emplea un ja-
rabe de 27 grados, y para las 4ci-
das, uno menos cargado, pero que
debe pasar de 20 grados en frio.

- Senecesita generalmente de 200
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4 250 gramos de jarabe por cada
frasco de fruta, y, naturalmente,

) la cantidad de liquido habra de

variar segan que las frutas dejen
entre si espacios mas 6 menos con-
siderables.

Albaricoques en conserva.

Estos han de haberse criado al
aire libre, ya porque en este caso
tienen sabor mas delicado, ya por-
que resisten la eoceién mejor que
los de huerta 6 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-
dran en agua hirviendo, y se man-
tendran en el liquido hasta tanto
que se hayan reblandecido, y se

- quite facilmentelaepidermis apre-

tando aquéllas entre el indicey el
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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 & 20 grados del areo-
metro, se tapan bien tales depo-
sitos, y se ponen a hervir cuatro
minutos en el baiio de maria.

Melocotones.

Se opera como si se tratase de

los albaricoques; se emplea tam-
bién jarabe de 20 grados, y la ebu-
llicion ha de durar tres minutos
solamente. Il procedimiento que
consiste en descascarar las frutas
con un cuchillo y cocerlas un mi-
uto no mas, no debe recomendar-
8¢, porque las frutas no resultan
de muy buen aspecto.




Ciruelas.

Escojanse algo verdes, sobre to-
do sison claudias; piquense con un
alfiler en ocho 6 diez puntos; cor-
tense los rabos hasta la mitad; es-
caldense un momento no mas, 4
‘fin de que no pierdan el color ver-
de, y puestas en los frascos, se lle-
nan éstos con jarabe & los 22 gra-
dos, y se someten 4 la coccion en
el bafio de maria 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 mmutos
de ebullicidn.
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Cerezas,

También éstas debersn estar sa-
- Dasy poco maduras, y han de con-
‘servar la mitad inferior de log ra-
- bos. Se ponen las frutas enteras en
los frascos, y se emplea jarabe de
25 grados, limitando 1a ebullicién

4 cuatro minutos.

i

Grosellas,

Escojanse poco maduras; ci-
branse con Jjarabe de 25 grados, y
higase que hiervan durante dos
Minutos. La misma marcha se si-
gue con las fresas, que, desgracia-
damente, no conservan su aroma,

Fraombuesas.

~ Estas frutas hap de estar muy
Maduras; e ag Separa de los ram.

12 5
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pojos y se las tapa como 4 las ce-
rezas. Si se desea obtener conser-
vas de jugo de grosellas, se desgra-
nan éstas, se mantienenen la bo-
dega durante tres 6 cuatro dias en
una vasija alta, y asi que la fer-
mentacién produzca el jugo, se se-
para éste por decantacion; se cue-
la, se aromatiza con jugo de fram-
buesas, y, después de filtrado, se
pone en botellas, y se le somete 4
la ebullicion en el bafio de maria
durante cinco minutos.

Para obtener jugo de guindas en
conserva, jugo que se utiliza para
dar color 4 diversas preparaciones
de frutas, ha de operarse del si
guiente modo: i

Témense guindas muy maduras,
quitense los rabillos, pénganse el
un perol de cobre, y, cuando hayan
hervido un minuto, coléquense S0°
bre un tamiz para que escl
rran, recogiendo el jugo; prénsense
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aquéllas después de separar .los
‘huesos, y opérese luego como si se
tratara de obtener jugo de grose-
b llas.

CONSERVAS DE SUBSTANCIAS
ANIMALES

- Las aves; la caza de pelo, y aun
los pescados, se pueden conservar
or el procedimiento de M. Appert.
fn el caso de que se trate de caza
mayor 6 menor, el procedimiento
$ idéntico. Después de mechar la
arne y pasarla en el asador ¢ en
fa cazuela, se coloca en una caja
8 hoja de lata con el jugo, la salsa
el aderezo, de manera que el bo-

quede completamente lleno.

€ Suelda éste con el m
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hora y media en el bafio de maria
si las cajas son pequefias, 6 duran-
te tres horas si son grandes, como
las que contienen faisanes, por ¥
ejemplo. '
Estas cajas se pueden sacar del
bafio de maria asi que haya cesado
de cocer el agua, porque no hay
peligro de que estallen por las co-
rrientes de aire frio. '

Jugos suculentos.

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

Conservas en cajas de hoja de lata.

El cierre de estas cajas es mas
completo que el de las botellas, ¥,
ademés, aquéllas no se rompen f;
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‘cilmente; pero este sistema no es
- conveniente en las preparaciones
~cageras, porque exige el conoci-
miento de la hojalateria para sol-
dar la tapa. Las cajas de hoja de
lata son inmejorables para conser-
- var substancias animales 6 guisan-
tes; pero 21 metal ha de ser de pri-
- mera calidad, para que no comuni-
que sabor desagradable 4 las subs-
tancias. Antes de emplearle, 4 fin
de que se purifique por completo,
€3 necesario ponerle & hervir en
agua clara. Por lo demas, se opera
de igual modo que si las conservas
hubieran de guardarse en otra cla-
sede receptaculos. Las operaciones
86lo difieren respecto al modo de
cerrar 6 tapar aquéllas.

Modo de abrir las cajas.

-Sg comenzara por practicar un
gujero con el auxilio de un pun-
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z6n, y despues se arranca la tapa
superior de la caja, ora empleando
unas tijeras especiales, ora sirvién-
dose de un cuchil 0. Son muy dife-
rentes los instrumentos que se han
inventado para este objeto.

Conservaciéon de las substancias por
medio del carbén pulverizado.

En los climas frescos se pueden
conservar las carnes, la caza y los

pescados durante largo tiempo, por
- medio delamencionada substancia:
La mejor clase de carbén para este
objeto es la que se obtiene de los
huesos; pero también puede em-

plearse con ventajael carbon vege-
tal, seco y quebradizo, reducido a
granos del tamafio del mijo comuan.
Para que las substancias no se al-
teren, es necesario que se hallen
| completameriterodeadasdecarbon,
Yy que no toquen por ningun punto
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4 las paredes del vaso que las con-
tiene. 1iste se ha de cerrar hermé-
ticamente, y, como es natural, las
aves han de estar por completodes-
plumadas, limpias y rellenas con
carbon, después de extraidas las
entrafias. De andloga manera se
preparan los pescados. Cuando se
desee condimentar una de estas
conservas, se comenzara por lavar-
las cuidadosamente antesde poner-
las 4 cocer, 4 fin de que no queden
rastros del carbén. Con este proce-
dimiento se mantienen las carnes
sin descomponer durante tres 6 cua-
tro semanas.

Para completar esta seccién des-
cribiremos ahora algunos procedi-
migntos sencillos para conservar
comestibles; entre ellos figuran en
primer término las conservas con

aly vinagre,
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Judias verdes e¢onservadas con sal.

Elijanse 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 ovden dentro do un tonel 6 cube-
‘ta de legumbres, abierto por un la-
do, y que tenga una tapa que en-
caje bien y lleve en su centro un
dagarradero. Las judias se cubren
con una salmuera cocida 4 20 gra-
dos de densidad; a los dos 6 tres
dias se saca la salmuera, se agre-
gan algunas cantidades de sal, y se
pone 4 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 inspeccionarin de
cuando en cuando; se cuece la sal-
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muera nuevamente, y sélo se vuel-

ve 4 echar en las judias después de
enfriada,

Coliflores conservadas con sal.

Distribuyanse éstasen ramilletes
pequeiios; introdizcanse en agua,
hirviendo, y, bien tapadas, hagase
que den algunos hervores. Una vez
escurridas y frias, se echan en sal-
uéra cocida -y enfriada;- 4 las
veinticuatro horas se ponen & es-
Currir nuevamente; se colocan en
tna cubeta con orden; se cubren
con salmuera 4 20 grados; se pone
uba tapa de madera sobre la coli-
ﬂor,‘ Y, cerrado el barril, se lleva 4
M8l fresco. De vez en cuando ge
li§pecciona 1a conserva, se pone 4
iervirel agua durante dog minutos,

' 8¢ Vuelve 4 echar ep el barril
168pues de enfriady.
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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-
1o ancho y largo, rellenando bien
la botella con un liquido compues- §
to de ocho partes de agua, una de
vinagre y otra de sal comun. Des- §
pués se agrega aceite de olivas,
.~ para que forme una capa de un
centimetro de espesor bajo la tapa
del frasco.

Cerezas en vinagre.

Llénese un bocal de cerezas sin
rabos y que estén crudas y firmes, |
dulces 6 agrias. Después se rellena
el frasco 6 tarro con vinagre coci

- do ¢ frio; se tapa aquél, y se man-
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tiene durante varias semanas en
gitio fresco.

y

Grana de capuchinas en vinagre.

Este producto no exige ninguna
preparacion; basta colocarle en
tarros de loza 6 de cristal, y- aun
el pequeilos barriles, y cubrirle
después con vinagre. A las vein-
licuatro horas se escurre este liqui-
10, s¢ mantiene hirviendo hasta
que se evapore el agua de las ca-
puchinas, y cuandose haya enfria-
00, 8¢ vuelve & echar en el barril.

Lombarda confitada en vinagre.

Dividanse en trozos Jas hojas de
i planta; coléquense formando
dpas paralelas en una vejiga, es-
olvoreando cada capa con sal a
z0n de 150 gramos por cada ki-
sIamo de coles; tapese todo con
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una tabla, y coléquense pesas sobre
éstas para prensar las coles; 4 los
tres dias se escurren éstys, se Qis-
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 eonfitados en vinagre,

Después de arrancar los rabos,
se abren por un costado los pimien-
tos; se depositan en un tarro de
loza, mas alto que anchoj; se cubren
convinagre, 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 liquido. A 108
dos 6 tres dias se extrae el vinagre,
y se le hace hervir hasta que s€
reduzca & un tercio de su volumen.
Se suple la pérdida con vinagreé
nuevo; se agrega sal, y cuando
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haya enfriado completamente! se
vuelve & 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 frfa durante una hora; se po-
nen después 4 escurrir, y se expri-
men para que suelten toda la hu-
medad, oprimiéndolos con las ma-
n0s; se desmenuzan, y se sazonan
ton. pimienta, sal y aceite.

Judias verdes en vinagre.

 Escogidas judias frescas y de
ase fina, se colocan en un barril
lormando capas, que se espolvo-
fan con sal. Encima de ella se co-
oCa una tabla, y sobre ésta, pesas,
Para que prensen la verdura. A los
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ocho 6 diez dias de mantenerla.en | f
un sitio fresco, se hace que escurra
la sal, se lavan las judias, se ponen
en un perolcon agua, tapadas yal
iado de la lumbre, y se mantienen
asi hasta que se hayan reblandeci-
do, sin dejar que el agua hierva.
Después de escurridas, se lasen-
juaga con agua fria, se las dispone
con orden en los tarros, y éstos se )
rellenan con vinagre cocido y frio,
para tapar los frascos 4 las vein- |
ticuatro horas, después de cambia .

el vinagre. |

- e e o b

Mazoreas de maiz en vinagre.

Esc6janse panojas muy tiernas
y poco después de cuajar la flo
introdizcanse en agua hirviend
cociéndolas hasta que se pued
atravesar facilmente con up ai
ler; luego que hayan escurrido,
ponen en bocales formando Ca
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circulos; se pone & hervir el vi-
agre, y se rellenan los frascos
on é1, asi que esté frio. A los dos
dias se escurre de nuevo, se adi-
jona mas vinagre, se pone a her-
la mezcla durante diez minu-
3, se agregan clavos y granos de
mienta, y se deja que se enfrie
si por completo antes de echarlo
ra vez sobre las espigas. Hecho
sto, se conserva la verdura, ora
ara mezclaria con otras, ora para
mplearla en ensaladas, ora para
rvirla como ordubre.

L e e g e
e T W A T

v
‘

: Cohombros é pepinos en viragre.
Cortense esas hortalizas en cua-

0 partes, despojense de las cas-§

aras y pepitas, y échense en sala
de que suelten el agua. Pon-
nse 4 hervir en una cacerola
na mezcla formada con agua y
agre en cantidades iguales, ¥
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un buen pufiado de sal; échense en
la mezcla los trozos de pepino, ¥,
después de hervir tres 6 cuatromi-
nutos, escurranse y coléquense en i
un puchero de tierra, no sin echar
pimienta en grano sobre las dife-
rentes clases de verdura, y ade:
m4s, sal, clavo, pimiento, cebollas
y mostaza; cubrase todo con buen
vinagre tibio y hervido antes col
sal. A las veinticuatro horas se
hace hervir nuevamente el vina
ogre durante diez minutos & fue:
g0 Vivo; se reemplaza con vinagre
bueno la cantidad evaporada, ¥
una vez fria, 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
n lienzo con dos puiiados de sal;
86 sacude la tela para que la sal se
distribuya en todos sentidos, y se
_.I uelga en un sitio fresco, cuidando
de colocar debajo una vasija en
que se recoja el liquido que vaya
goteando; 4 las doce horas se agre-
- 8an otros dos pufiados de sal, y al
dia siguiente se distribuyen con
orden los pepinillos en los bocales;
¢ cubren con vinagre crudo de
buena calidad, mezclado con me- |
dio vaso de espiritu de vino; se
adicionan especias y hojas de es-
tragén, y 4 las tres semanas esta-
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ran 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 4 la ebullicion,

hasta que se pongan de color ver-
de un poco débil, y después se deja

que se enfrien en el vinagre con
que estan mezclados.

Otro procedimiento.

Después de limpiar los pepini-
llos con una rodilla, se echan €
una cazuela; se salpican con algu-
nos pufiados de sal fina; se saltean,
y se dejan macerar de esta suerte
durante algunas horas; se escurre

después por un tamiz, y 86 vueir

ven &4 echar en una cazuela, C
briéndolos con vinagre. A los trés
dias se vierte el vinagre en un pe
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rol, se pone a hervir durante al-
gunos minutos, y, cuando se haya
enfriado completamente, se echa
de nuevo sobre los pepinillés.
Transcurrido un nuevo plazo de
tres dias, se ponen éstos en un pe-
rol con vinagre nuevo, se tapan y
calientan hasta la ebullicidn,

cuando se hayan reblandecido los
pepinillos, se adiciona pimienta en
grano, hojas de estragén, clavos y
pimientos colorados. Una vez frios,
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.

BRemolachas confitadas en vinagre.

Lavense bien con agua, y cué-
Zanse algunas remolachas tiernas,
que se mondaran si son pequeiias,
0 se partiran en trozos si son gran-
des, y pongase en bocales de loza.
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Echese vinagre en un cazo rojo,
agréguese sal y clavo, hagase her-
vir, retirese, y cuando se haya en-
friado, viértase sobre las remola-
chas, que deberan quedar comple-
tamente cuviertas. Por ultimo, se
agregan ajgunos trozos de rabano
rusticano 6 mostaza de capuchino,
y de esta manera se obtiene una

preparacién que se puede servir

como ordubre 0 como condimente

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-
pues, se ponen 4 remojar en agua
fria durante algunas horas, ¥, es-
curridas de nuevo, se echanen una
cazuela, y se cubren con vinagre
hirviendo. Al dia siguiente se eX-
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trae el vinagre, se pone a hervir
hasta que se haya evaporado el
agua que contenga por haber es-
tado las coliflores dentro de ella,
sé 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 comnservar fresca 1a manteca

; de vacas.

Se comienza por aplastar con
los dedos Ia manteca en una rodi-
lla forrada con lana, y oprimién-
dola fuertemente para extraer la
leche y el agua que contenga; des-
pues se envuelve dicha substancia-
con papel albuminado preparado
en la siguiente forma: Tomense
claras de huevo, que se baten bien
para que formen espuma, agre-
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gando un grano de sal comun por
cada huevo, y medio gramo de sal
de nitro; en esta mezcla se remo-
jan las hojas de papel, que se ha-
bran puesto & secar previamente.
Envuelta la manteca en las hojas
asi barnizadas, de manera que no
quede al descubiertoninguna parte
de aquélla, se coloca en un lugar
‘seco y aireado, y de esta suerte la
manteca se conservara largo tiem:
po en el estado que se desea.

Procedimiento para regemerar la
manteea ramncia.

L.a manteca rancia se regenera
4 su estado fresco y primitivo la-
vandola con agua que contenga
bicarbonato de sosa, y agitandola
bien hasta que desaparezcan la
rancidez y el mal sabor. Por tl-
“timo, se lava con agua clara y 8¢
funde la manteca. El bicarbonato
de sosa es completamente inocente,
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y se puede usar la manteca asi
arreglada sin inconveniente al-
guno.

Adulteracion de la manteca.

El Sr. Huson ha dado a conocer
un procedimiento para determinar
los cuerpos grasos introducidos
fraudulentamente en la manteca.
Se conocera, segun 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 & 66 gra-
dos y alcohol a 90 grados centesi-
males, en la proporcién de 10 por &
- 100. La disoluciéon tiene lugar co-g-
locando la mezcla en un bafio de
maria 4 la temperatura de 35 & 45
grados centesimales, la cual se ha-
ce descender hasta los 18. Pasadas
veinticuatro horas, la manteca na-
tural deja un deposito de marga-
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rina pura, que, desecada, no debe
exceder del 40 por 100, ni ser in-
ferior al 35 por 100. La observa-
cion microscopica indica cual es la
materia grasa que se ha empleado
para el fraude.

Modo de comservar 1a carne durante
ocho dias.

Poéngase la carne, colocando en-
' cima piedras muy limpias, en gran
des cazuelas 6 en ollas de tierra
colocadas en la bodega 6 sétano,
y llenas de leche cuajada 6 de le-

che desnatada, que se cuajara muy
lluego. Esta precaucion basta para

¢

que la carne se conserve sin alte-
racion durante ocho dias; y aun no
falta quien afirma que adquiere un
sabor mas 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 dé




EN LA VIDA PRACTICA 201

campo 6 de labranza, y en reali-
dad no se pierde ninguno de los
productos empleados para el fin
propuesto.

Hodo de comservar los huevos frescos.

~ Conocida es la dificultad de con-
| servar este util tributo de la galli-
la durante largo tiempo Yy e€n con-
diciones de ser empleado frito 6
Pasado por agua; la sal, el salvado,
la arena, el serrin, la paja de cen-

eno y el carbon mezclado con sal,
10 siempre dan los resultados ape-
8cidos; si bien se log sustrae 4 la
iccion de la luz, del calor y de
& humedad, y se conservan asi
irescos durante algunas semanas.
. Vavin ha ideado otro procedi-
iento.
Teniendo en cuenta que la yema
ropende & descender por la ac-
Ion de la gravedad, coloca los




!

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 dias
vuelve las cajas de arriba abajo.
De esta suerte consiguid conservar
frescos desde principios de Dis§
ciembre hasta fines de Marzo unos |
huevos que le entregaron marca: g
dos para hacer el experimento. e
esta suerte se podran conservar
frescos los huevos desde la époea
en que las gallinas dejan de pone
hasta’ que entra la primavera.

Conservacisn de 108 racimos en su
sarmiento.

Ocurre muchas veces la neces
dad de conservar los racimos eng

 sarmiento, como muestra paraut

Exposicion, 6 por tener que Conse
var el fruto en estado perfectame
te fresco y fuera de las cepas,

grandes distancias de las cepas @
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o8 han tenido. Este problema se re-
lvia hasta aqui cortando el sar-

introduciendo- el extremo cmtado
entro de un frasco ¢ botella con
agua, 4 la que se solia aftadir un
poco de carbén vegetal para que no
ntrase en putrefaccion. Pero el
r. Lawley, presidente de 1a Comi-
6n ampelografica central de Ita-
a, aconseja el siguiente procedi-
1ento que ha producido al ensa-

arlo los mejores resultados:
En el mes de Junio se eligen los
armientos cargados con los mejo-
S racimos y mayores hojas, y se
ractican en cada uno de ellos dos
ICisiones, una en la parte superior
otra en la inferior, de modo que
esulten dos entalladuras en senti-
0 oblicuo, de tres 4 cuatro centi-
etros de longitud, y cuya profun-
idad llegue hasta el meollo del
miento. Se introduce en las en-

5
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talladuras una cufia de madera ¢}
laminade plomo, para mantenerlas|
abiertas. '
La parte del sarmiento en quese!
han practicado las entalladuras se|
reviste con hierba ¢ barro, soste-|
niéndolo con eualquier ligaduraa}
proposito, pero sin apretar dema-
siado. Este barro se mantiene hi-
medo rociandolo con agua de ve:
en cuando.
En los primeros dias de Septien
bre, en la expresada parte del sar-
miento donde se ha efectuado la
operacion descrita, se habran des
arrollado gran numero de raice
y sera llegado el momento de co §
tar el sarmiento, que podra consi:
derarse como una verdadera plan-
ta cargada de racimos, que pod
plantarse 6 mantenerse en agua
no es por mucho tiempo) en el §
tio donde se quiera guardar lauv
en estado perfectamente fresco.

B Tt 1 T o oy e



CAPITULO iX

TARROS DE AVE Y DE CAZA
180 confitado con manteca de cerde.

Destripadas y soflamadas las

ves, se dividecada una de ellas en

atro partes; se colocan por capas
I una tartera, espolvoreando las

seponedmacerar durante vein-
atro horas en un sitio fresco, y
Scurrir, transcurrido que seaeste
0.
legado este momento, se derri-
e una cacerola la cantidad su-
nte de manteca fresca de cerdo
a cubrir por completo los trozos
©8anso, y éstos se van echando
manteca cuando hayacomen-
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zado & hervir, para cocerlos 4 fue-

go lento hasta que se puedan atra-
vesar por una clavija de madera.

Colécanse entonces los pedazos

de carne sobre un tamiz para queé |
escurran, unos al lado de otros,

. cuando se hayan quedado frios, s |
ponen en tarros 0 orzas de |

. tierra mas 6 menos elegantes; 8¢ |

{

deja posar la manteca, y, después
de clarificada, se cubren con ella
' las carnes. A las veinticuatro ho-
ras se tapan las vasijas con un pa
pel, y sobre éste se pone una veji
ga reblandemda por la humedad
atandola bien, 4 fin de que al se
carse quede tensa.

Ganso confitado en vinagre.

Una vez limpias y sujetadas las
aves con bramante, se colocan el
una cacerola con algunos pies de
vaca sin hueso; se agregan especias
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yaromas, sal y raices gruesas; se
ojan hasta los tres cuartos de su
altura con caldo, y hasta cubrirlas,
| con vinagre; y cocidas & fuego len-
o hasta que la carne se ponga tier-
, 86 pone ésta & escurrir, se da
empo 4 que se enfrie, se cortan
lasaves en trozos de mediano tama-
0, ¥ Se colocan en una vasija de
eITA.
| Entretanto, se cuela el moje, y,
‘desengrasado, se deja reposar. Si
0 estuviese bien limpio, se clari-
a con yema de huevo; y cuando
haya quedado casi completa-
ente frio, se echa sobre la carne,
ara cubrirlo con Ia manteca de las
ves clarificada, asi que se ha tra-
do el moje en forma de jalea.
Por Gltimo, se coloca la prepa-
i6n en un sitio fresco hasta que
gue la época de entregarla al
sumo.
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Iiebre en tarros.

Elegida una liebre tierna y fres.
ca, se le sacan los huesos, y se qui-
tan las aponeurosis 6 membranas |
que cubren la carne, para cortaren |
trocitos los filetes y las partes més
substanciosas de Jos muslos. Se me-
chan bien los trozos con tocino y
jamon crudo, se sazonan delicada
mente, se rehogan con tocino de
rretido, y se ponen 4 cocer sobre
un fuego violento.

Los desechos del animal se pica
con 500 gramos de carne magra ¢
ternera 6 de cerdo cruda, y
agregan & ellos 500 gramos de t
cino fresco. También se rehog
con tocino el higado, el corazén
los pulmones, con 200 gramos
higado de ternera; se maja el pi
dillo y los higados cocidos, y saz
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nadoel 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
este los trozos de liebre, y se cu-
bren, por ultimo, con la masa y con
lonjas de tocino, para cubrir el ta-
IT0 con su capa correspondiente,
colocarle dentro de un caldero que
contenga agua, y hacer que cueza
esta 4 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 esteredondel, un peso
que oprima la preparacion conte-
nida en el tarro. Después de enfria-
- da la carne, se quita el pego, se eX-
trae la capa humeda que haya en
el fondo del tarro, se echa enelmis-
mo un trozo de manteca derretida,
seacondicionanuevamenteel 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 6 tarros en sitios

frescos, la conserva se mantiene

sin alterarse medio afio entero.

Siguiendo analogo 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 ¢ terring
de tamafio ordinario, se mnecesk

tan quince tordos ¢ veinticuatro
alondras. | SR

Preparado el relleno correspoi- |
diente, se deshuesan los pajares, ¥
se aprovecha el higado y unapé
quefia parte de los intestinos, sis¢
tordos, rehogandolos con tocing,
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majandolos y tamizandolos, para
‘mezclarlos con el relleno. Una vez
enas de éste las aves, se colocan
- en una cacerola plana con. tocino
derretido, se las atiesa tinicamente
por la accién del fuego, se sazo-
nan convenientemente, y se po-
nen 4 enfriar. Después de poner
‘una capa de relleno en una cacero-
la de asar, se coloca otra de carne,
na mezcla de relleno, y asi suce-
sivamente, hasta que todalacazue-
la quede ocupada. Se pone 4 cocer
esta mezcla durante dos horas, y
después se procede segln se indica
en el precedente articulo.
1

Pato en tarros.

Despedacense dos de estas aves,
da una en cuatro trozos; quiten-’
e los huesos; sazoénese, y después
rehogadas con tocino & fuego
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vivo por espacio de diez minutog,
déjense enfriar. o
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 higados 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
liena aquél con el picadillo, y se
cubre después con tocino. Cocido el

conjunto 4 fuego moderado duran-
te dos horas sobre el fondo de un
caldero que contenga una pequeiia
cantidad de agua, se procede segin
queda dicho al tratar de la liebre
en tarros en uno de los artfculos
anteriores.
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Perdices en tarros.

Extraidosloshuesos de los vol4ti-
les, y divididoen cuatrotrozos cada
uno de éstos, se lardean con tocino
¥ jamoén, y se sazonan con sal y es-
pecias. Después se rehogan con to-

ino, 200 gramos de higado de ter-
- Bera y los higados de las perdices,
J s ponen 4 enfriar. Picados 500

amos de carne magra de cerdo 6
6 ternera con igual cantidad de
cino fresco, se majan y agregan
08 higados cocidos, se sazona todo,
e tamiza.

Con la mitad de este relleno se
ubre el fondo de una tartera, y so-
re ¢l se disponen los trozos de per-

Zpara cubrirlos con el resto del

leno y con lonjas de tocino. Pén-
ase la tartera 4 cocer durante dos
oras y media sobre el fondo de un

dero con agua, y si ha de con-
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servarselargotiempo, procédase en

laforma indicada en los precedentes

parrafos. : |
De igual modo se opera cuando

~ se trata de conservar faisanes, be:

cadas, chorlitos, etc.

«Fole-gras: en tarros.

Escéjanse dos higados de ganso
6 de pato cebado; despojeselos de
la hiel y de las partes verdosas §
que los rodean; dividase cada un
de aquéllos en dos 0 tres pedazos
méchense con trocitos de trufa ¢
da, si es posible, y sazdnense consal
y especias. Preparado un kilogra:
mo de relleno con tocino fresco
magro de cerdo en partes iguale
y sazonado y tamizado esto, sé adi
cionan 4 ello algunos restos de it
fas picadas. Con parte del reller
se cubre el fondo del tarro, s
na éste con capas alternadas de
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rado y de relleno, se cubre con to-
ino, se cuece, y se prepara en la
forma dicha al tratar de las terri-
nas precedentes..

Galantinas de tordos y chochas
conservadas en cajas.

Témense dieciocho galantinas de
cualquier especie de las aves cita-
das, después de cocidas y prepara-

as como exige el arte; coloquen-
e en dos cajas de alitro, es decir,
ueve en cada caja; échense en és-

8 dos 6 tres decilitros de mante-
a de cerdo derretida;suéldenselas
ajas, y si la operacion esta bien
echa, es decir, si introducidas las.
tajas en una ‘cacerola con agua
irviendo no dejan escapar aire,
e iparecera en el agua en forma
de burbujas, ¢ indicara donde se
1alla el flaco de la soldadura, se.
bre la cacerola con su tapa co-
espondiente; se pone encima un
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y se cuecen las cajas durante dos
horas y media, para dejarlas en-
friar en el agua transcurrido este |
plazo. Si las cajas estdn bien sol-

en buen estado durante un afio;si |

de la prueba no hubiere resultade

que la soldadura es perfecta, sera
preciso practicarla de nuevo.

Civeta de liebre en conserva.
.

Para prepararla, se emplean el
~ lomo, los muslos y la espalda de
liebre. Al matar el animal, se tie-
ne cuidado de apartar lasangre,y
agregarle un poco de vinagre. Cor-
tada la liebre en trozos, se colocan
éstos en una tartera, se sazonal
se rocian con vinagre, se escabe
‘‘chan, y 4 las seis horas se esc
rren, conservando el moje, ¥ se
pone 4 un lado el higado.
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Piquense entonces 150 gramos
detocino, y pénganse en una cace-
Tola 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 hayanperdido
- su humedad, espolvoreandolos en-
- | tonces con un puflado de harina,
| que se cocera durante algunos mi-
nutos, teniendo cuidado de remo-
verla; y después seremoja todo con
no blanco y tinto en partes igua-
es, y con agua caliente hasta que
e cubra el contenido de la cacero-
a; se agrega el moje del escabeche,
b ramillete de hierbas, pimienta y
D poco de sal; se agita la salsa
asta que hierva, y se mantiene
ociendo durante un cuarto de

etirada entonces la cacerola so-
2 un fuego moderado, si la salsa.




se reduce mucho, se agrega unpo-
. co de agua caliente, para que se
¢ mantenga a la altura de la carne..
Cuando ésta se halla mas que & 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
conun tenedor, y se colocan en una
cacerola mas pequeiia, poniepdo
encima las cebollas. Mientras la
‘salsa se tamiza, se aflade el saladi-
llo y los higados, para ponerlo todo
al amor de la lumbre, 4 fin de que
86 recuczca 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 1a civeta 8l
ebullicién. '
Cuando se desea conservar este
producto, se suprimen las cebol
¥ la sangre, se coloca lo demasé
una caja, se suelda ésta, y se cu

L
|
! ‘
1l
by




¢e en el bafio de maria durante dos:
| horas.

PESCADOS EN ESCABECHE

Arenques confitados con aceite.

Después de cortar la cabeza &
unos arenques curados, se colocan
ordenadamente en una cacerola
plana; se cubren aquéllos conagua,
se tapa bien, y se mantiene al lado

del fuego durante una hora, hasta
que el agua esté bien caliente, ¥
sin dar tiempo & que hierva. Es-
curridos los arenques, han de des-
pellejarse, cortando la parte delga-
a de su cola, para colocarlos en
na cazuela, cubrirlos con aceite’
oman 6 de olivas, y dejarlos en
naceracion durante dos 6 tres diasy
antes de sacarlos 4 la mesa. Ordi-
riamente se sirven como ordu
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bres, y son tenidos por un excelen-
te plato.

j Arenques escabechados en vinagre.

Escogidas dos docenas de esta
lclase de peces, que estén muy fres- |
cos, se destripan sin quitar la le-
,checil]a; se enjugan bien con una

rodilla; se ordenan por capas en

una vasija, espolvoreando sal sobre
ica.da, una de ellas, y se dejan duran-
fte algunas horas en reposo paraque
e maceren,

Pasadoeste plazo, quees variable,
se escurrenlos arenques, y se ponen
en una ancha cacerola, cubriéndo-
los con agua salada y avinagrada,
y manteniendo tapada la vasija;se
podra retirar del fuego asi que ha- =
ya dado dos hervores, debiendode-
jJar que se enfrien los peces en su
proplo moje, para colocarlos des-
pués ordenadamente en una vasija,

i




(]
y cubrirlos con caldo de escabeche
cocido. Este caldo se compone por
mitad de agua y vinagre,y hadelle-
var cebollas desmenuzadas, espe-
cias y pimienta. El escabeche asi
preparado se sirve complgtamen-
te frio.

i

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 fria 6 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 frio y preparado se- |
in queda dicho en el articulo an- |
, ¥, después de rociar con
bundante aceite la parte superior,
€ mantienen en un sitio fresco




Sargos escabechados con vinagre.

Después de haber destripado los
peces, se ponen 4 macerar en sal
durantg cuatro horas; se colocan
en una cacerola plana, cubriéndo-
los con caldo de escabeche; se cue:
cen 4 fuego lento durante algunos
minutos, y, una vez enfriado el
moje, se sacan y escurren aquéilos
y se distribuyen en las vasijas €0
rrespondientes. Luego se pone
hervir el caldo durante algunos
minutos, se deja enfriar, y, desput
de colado, se echa sobre los pé
ces, agregando dos hojas delau
y algunos granos de pimienta
tes de colocar la preparacion en
sitio fresco en que habra de ¢
servarse.
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Truchas en escabeche.

Para escabechar las truchas pe-
“quefias, han de llegar vivas 4 ma-
nos del cocinero, el cual las mata-
ra y destripara en seguida para

~introducirlasen un moje de escabe-
. che hirviendo. Se deja que el cal-
_ do, después de echadas aquéllas,
comience & hervir de nuevo, y se
retira en seguida la vasija al lado
lel fuego, donde habr4a de perma-
necer algunos minutos, y despues

e escurren los pescados para colo-

arlos en un barrefio 6 barril. Re-

cido el caldo por la ebullicion a
lamitad desu volumen, se aitade un

oco de vinagre y un poco de ge-

tina 6 de cola disuelta; cuando se
haya enfriado el caldo casi com-
pletamente, se derrama sobre los
ces, y se colocan éstos en un Si-

0 fresco.




Sollo escabechado.

Para obtener esta preparacion,
se comienza por picar dos cebollas,
dos zanahorias, un trozo de raiz de
apio y unas ramas de perejil; se
pone todo en una cacerola, y s¢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 duranté §
una hora & fuego lento, y se pasa |

por el tamiz.
Hecho esto, se corta en trozos
sollo ya limpio; se colocan los tl

cubrirlos con caldo de escabech
se pone éste 4 hervir, para es
rrir los trozos de pescado cual

mente, y distribuirlos con orden
un recipiente de madera 6 de
rra cocida. Con el moje se mezc¢
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diez 6 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
gitio fresco y sobre hielo, siempre
que sea posible.

Anguilas y lampreas fritas y eseabe-
chadas eon vinagre.

Para preparar este escabeche,
se eligen ordinariamente pescados J
pequefios, divididos después de
limpios, y puestos & 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 6 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 aromaticas. II !
Modo de curar las aceitunas.

Las aceitunas se destinan gene-
ralmente & la extraccién de aceite;
pero las mAas carnosas y gruesas,
adobandolas y secandolas conve:
nientemente, suelen destinarse 4
la mesa. Las que hayan de ado-
barse, se cosechan verdes; las que
hayan de utilizarse secas, se cogen
cuando ya presentan color negro
bien marcado. '

Para adobarlas, se echan enagua
clara, y se mantienen en macera-
cion durante cinco ¢ seis dias, canr
biando el agua cuatro 6 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 liquido las
aceitunas continuamente con al
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gunas ramas de hinojo 6 romero
durante dos meses, al cabo de los
cuales se pueden servir & la mesa,
0 mantenerlas asi durante un afio
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 6 cinco dias,
] cuidando también de cambiar el
| agua cuatro 6 cinco veces al dia;

después se echan en salmuera, y
- al cabo de seis 1 ocho dias se po-
dran condimentar con aceite y vi-
nagre 4 manera de ensalada.

Tambidn se adoban las aceitunas
de otro modo: consiste éste en

- mantenerlas en lejia hadta que se
| haya macerado toda la pulpa,y
| tuando se vea, probando alguna,
que han perdido el amargor, se re-
nojan en agua, renovando ésta dos
tres veces al dia durante cuatro
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6 cinco de éstos. Para consumir- |
lag, se aguarda a que hayan perdi- |
do todo gusto desagradable. Logra-
do esto, se conservan en salmuera
Yy se agregan 4 ésta, aislada o0 con-
juntamente, segun los gustos, hier-
ba de aceitunas, hinojoynuezmos-
cada, con cilantro, clavos de espe-
cla y canela. Kl sabor y el aroma
del hinojo y de la hieiba de acei-
tunas se asoci: n perfectamente }
entre si, perono hacen buena com-
binaciéon con las ¢ema4s especias.
Las aceitunas negr. s se secan al
sol, dejandolas expuestas 4 su
accion durante quince 6 veinte
dias, y después se espolvorean con
un poco de sal. Algunas personas
prefieren tratarlas de la manera
siguiente: las colocan en una cesta
0 canastillo espolvoreadas consal,
v al cabo de veinticuatro horas
N TR comienza el fruto & trasudar el
' o agua de vegetacion, de modo qué

e
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se pueden comer & los cuatro 0
cinco dias, siempre que se sacuda
ligeramente todos los dias el ca-
pastillo para distribuir las aceitu-
nas por igual, espolvoreando sal
sobre ellas. La cesta se colocara
sobre un lebrillo, para ‘recoger el
agna que vaya escurriendo pau-
latinamente.

Achards.

Después de mantener en infusion

. durante tres dias, y en tres litros
de vinagre blanco, 15 gramos de
circuma, 6 azafran de la India, se
agrega un manojo de tallos tiernos
de estragon, y se hace pasar todo
por un colador 6 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 infusién durante
J. itres semanas.

Después se monda una coliflor,
dividiéndola en trozos pequeiios;
§e cortan las puntas de un haceci-
llo de esparragos; luego, la parte
inferior de un colinabo, que se di-
vidird en tajadas, y se agregan
frejoles verdes, cerezas sin madu-
rar, zanahorias pequefias y algu-
L0S granos de uva espina verdes.
Todas estas legumbres y estas fru-
tas se sumergen en agua salada y
muy caliente; se ponen & hervir
. durante algunos minutos; se escu-
rren después, y, por Gltimo, se
- echan juntas en el vinagre aroma-
tico, preparado de antemano.

Cuando se halla muy avanzada
- la vegetacion del maiz, se escogen
espigas tiernas, que se mondan de
sus involucros 6 envolturas, se po-
nen a cocer como las demas ver




| duras, y se introducen en la ante-
| rior preparacion. Después de trans-
' curridos dos meses, se podra servir
| esta conserva, que dura un afio en-
10 sin alterarse.

-—-

CAPITULO X

. EXTRACTOS DE CARNE Y ALIMENTA-
CION DE LOS NINOS

La frecuencia con que se hace
uso de los extractos de carne, ¥
particularmente del tan celebrado
extracto de carne de Liebig, sobre
todo en las grandes poblaciones,
donde son muchas las personas ane-
micas y las que no pueden alimen-
tarse con caldos ordinarios, porre-
pugnar 4 su estomago la gran can-
tidad de grasa que aquéllos suelen
contener, nos ha inspirado la idea
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de completar el tratado de econo-
mia doméstica con un capitulo des-
_ tinado al objeto que el epigrafe 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 & los estémagos debiles y
convalecientes.

El extracto de carne no es otra
cosa que el caldo concentrado me-
diante la evaporacion, ¢ sea, re-
ducido 4 consistencia blanda y casi
solida, de manera que contenga en
abundancia los principios solubles
de la carne, que son la creatina, la
creatinina, la sarcina, la inosita, el
dcido indsico, el dcido ldctico, la
albémina, 108 deidos voldtiles y las
sales minerales, especialmente el
cloruro y fosfato potasicos.

Este caldo concentrado se con-
serva durante dos ¢ tres afios; 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, adopté Lignac
la siguiente receta:

100 kilogramos de carne de vaca con hueso.

id. de verduras frescas.
5 id. de manos de ternera.

100 gramos de sal comun.

Las carnes y las verduras se po-
nen 4 cocer en una cantidad de
agua que pese vez y media mas, y
asi se obtiene un caldo que se deja
reposar, se decanta, filtray 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
86 prepara del siguiente modo: Se
comienza por despojar & 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 & pro-

posito; el residuo se calienta por

espacio de seis horas, y a4 una tem-

peratura de 90 grados, en una can:
tidad de agua igual & su peso; des-
pués de colocarlo bajo una prensa
hidraulica, se calienta nuevamen-
te con la cantidad de agua que sea
precisa. Las soluciones por medio
del calor se mezclan con el agua
del lavado en frio, y todas juntas
se vuelven al fuego, para obtener
su clarificacion provocando la
coagulacién de la albiimina. Des-
pués se filtra el liquido sin pérdida
de tiempo; se pone luego a evapo-
rar hasta que adquiera la consis-
tencia de la miel, y, finalmente, s
distribuye en cajas, y se trata por
el método de Appert para conser

varlo. Este extracto forma una

masa amarillenta obscura, muy 80

luble én el agua. Unos 20 gramos
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- disueltos en un litre de agua hir-
viendo con un poco de sal comtn,
proporcionan un caldo sabroso y
aromatico, como si se hubiera pre-
parado con 500 gramos de carne
fresca. Este procedimiento, aunque
~acorde con las mas razonables
prescripciones, no ha alcanzado
gran boga.

_ Una casa de Sidney (Australia)
na dado & conocer en el comer-
cio, desde algunos afios 4 esta par-
te, un producto que denomina ex-
tracto de buey, y que se presenta
bajo la forma de masas cilindricas,
obscuras y de sabor salado. Cou-
tiene poca grasa y mucha gela-
tina, lo cual indica que se obtiene
| de gran cantidad de huesos, car-
Hlagos y tendones, y que se emplea
Poca masa carnosa ¢ muscular; lo
que indica su verdadero valor,
buesto que la gelatina sola no es
tritiva.
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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 cientificos, que no sola-
mente han hecho estudios en los
gabinetes, sino que han descendi:
do al terreno de la practica, y han
visto aceptados sus descubrimien-
tos por la economia doméstica.
- La confeccion del extracto de
carne fué aconsejada por Liebig ya
en el ailo 1847: ia dificultad para
obtenerlo en grande escala estriba
unicamente en encontrar carnes
buenas y baratas; y el mismo Lie-
big excito 4 los industriales 4 que
utilizasen las reses que se crianen
Australia y en la América meridio-
nal, y que, por ser numerosisimas,
se adquieren 4 precios reducidos.

La preparacion del extracto de
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carne de Liebig se reduce & lo si-
guiente:1Se macera en agua 4 607
geatigrados 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 & una seXta parte; des-
pués se concentra en el vacio has-
ta que adquiera la consistencia del
extracto, v se va depositando en
vasijas de gres barnizadas, que 8¢&
cierran cuidadosamente en se-
guida.

El extracto asi obtenido es de
conservaciéon facil, no contiene
grasa ni gelatina, es sabroso, y se
distingue por su penetrante aroma,.

_debido en parte 4 la naturaleza de
las reses empleadas, que son bra-
vias. El gran quimico Liebig ase-
gura que el extracto conserva du-
rante quince afios 1os mismos ca-
racteres que presenta recién pre-
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parado; contiene un 25 por 100 de -
substancias minerales, 18 partesde
las cuales estdn constituidas por
fosfato potasico. 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 todavia la grasa, y la ge-
latina desprendidas de los huesos,
¥ en muchas ocasiones, el aroma
debido 4 las verduras. Para obtener
un caldo igual 4 éste, aconseja que
. Se empleen dos litros 200 centili-
tros de agua, y que se cuezan en
ella 250 gramos de huesos que:
brantados, con las verduras propias

, de la estacién. Asi que éstas se

hayan reblandecido, se extraeran




EN LA VIDA PRACTICA

del recipiente, y se echaran en el
liquido 20 gramos de extracto de
carne y la sal de cocina necesaria,
obteniéndose asf una cantidad de
“caldo suficiente para siete per-
sonas.

Como complemento de estas in-
dicaciones, damos 4 continuacién
losresultados obtenidos el afio 1874
en Londres por un quimico que
analizo el extracto de carne Liebig. &

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

Agua. . . . o 17,20
Grasa b o om0 AL 0,14
Materia soluble en alcohol.. . . 53,04 |

id. en agua.. - - - 29,22

Albtimina insoluble 0,40

100,00 }

.
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Substancias minerales solubles.

POtasa. &« & /» & 3 o @ : @ = e . 9.78
Sosa. . . - . . . . olb - .3 2,48
Acido fosférico. . . . . . . . . 7,89
Cloro. - . . . . .. IE= - 1,76
Acido sulfarico. « . . . . . . : 0,26
Substancias minerales insolubles. 0,91

ToraL. - « - « « & 23,28

Azoe.. . . . . . .. ... 9,05

Una imprevision, en que no in-
curriera Liebig, es la de agregar
substancias vegetales 4 la carne
que se destina 4 la preparacion de
extractos, con objeto de hacer mas
pronunciado y grato el sabor del
producto. Generalmente se han ve:
nido empleando las zanahorias, los
nabos, las coles, las cebollas ¥
otras hortalizas semejantes. Los
experimentos de Subeir4an han de-
mostrado que semejante adicion
acrecienta solamente en una pro-




EN LA VIDA PRACTICA

‘porcion reducidisima las substan-
cias azoadas del caldo, sin aumen-
tar su peso especifico, porque uni-
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-
arar para el uso doméstico el ex-

. tracto de carne, lo hemos obtenido

excelente siguiendo el procedi-
miento que vamos 4 referir:
Se corta menudamente la carne
@ vaca, ternera, y algunos trozos
te jamoén magro, sacando escrupu-
losamente 4 estas carnes la grasa;
¢ maceran en agua limpia y fria,
la cual se han afiadido cuatro 6
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cinco gotas de 4cido clorhidrico por
cada kilogramo de carne empleada
y un poco de-sal comun; y luego de
obtenida esta especie de caldo Lie:
big, se filtra, con expresion del re-
siduo, por un lienzo fino y tupido. |

Hecho esto, se evapora el liqui-
do en el bafio de maria hasta la"
consistencia de extracto, pudiendo
aromatizarle después con un poco
de zumo de limoén.

Caldo Liebig.

Para obtener en frio 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, 4 la cual
habran de agregarse cuatro gra:
‘mos de 4cido clorhidrico (1) y 19

. (1} No hemos querido alterar 1a férmula delcal-
do Liebig dada, por los mas afamados autores; P"
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de sal comUn. Después de mante-
- 1ner la mezcla en reposo durante
. una hora, se cuela por un lienzo, y
. el residuo se lava con 160 gramos
de agua, que se iran adicionando
paulatinamente.
También se puede obtener un li-
quido de sabor analogo al del cal-
~ do haciendo hervir en agua unos
. cuantos segundos un poco de toci-
no con perejil, picados juntos, ¥
“adicionando después la cantidad
de sal correspondiente. Este liqui-
- do, que noadmite comparacién con
el verdadero caldo, por sus condi-
clones nutritivas, es utilizado & ve-
ces por los defraudadores para sus-
tituir con é1 el verdadero caldo de
-carne,

aconsejamos se emplee menor cantidad de acide

¢lorhidrico, puesto que de los experimentos que
n tal objeto tememos hechos, resuita que para
btener un excelente cal.do, basta que el dcido se
alle en la proporcién de una milésima.
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Se reconoce porque, sometiéndo-
le 4 la evaporacion, deja una can- §
tidad de residuos mucho menor }
que la que se obtiene del caldo ver-
dadero sometiéndole & la misma
experiencia; y porque, tratadocon
una disolucién de acido tanico, 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
usosmedicinales se prescribe en.al-
gunos casos la carne cruda; y con
objeto de vencer la repugnancia
que causa a la generalidad de los.
enfermos, se administra en la for-
ma denominada conserva, 6 mer-
melada de los franceses, que sé
Frepara empleando varias formu-
as.

Segln el doctor Weisse, de Pe-

S
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troblfrgo, se prepara del siguiente
modo:
Lomo y espalda de vaca, selec-

| 108, 60 gramos.

Sal marina, uno id.

Jalea de grosellas, frambuesas
6 membrillos, 15 id. \

Se pica en pedacitos miiy menu-
dos la carne separada de la grasa,
arrancando todos los tejidos tendi-
nosos y extrafios 4 la fibra muscu-
lar; se pasa en seguida por un co-
lador de crin, para reducir la masa
a pulpafina, y luego se mezcla ésta
cofl la sal y la jalea, que es mas
grata al enfermo. Algunos médicos
prefieren sustituir la jalea con pul-

- pa de patatas cocidas, agregando

2 centigramos de pimienta en

| polvo.

Reveil entiende, 4 su vez, que
esta mezcla debe prepararse sus-
tituyendo la gelatina con aztcar y

4 4gl‘g‘gando, ademas de la sal ma-
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rina, un poco de pimienta y de
cloruro de potasio, segun indicala .
siguienta receta:

Filete 6 solomillo de buey, cru-
do, 100 gramos.

Azucar en polvo, 20 id.

Sal de cocina, un gramo 50 cen-
tigramos.

Cloruro de potasio, 50 centigra-
mos.

Pimienta negra en polvo, 20 fd.

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.Paraadministrar
esta preparacién, se toma una cu-
charilla de las de tomar café en
diferentes veces al dia. :

Cuando se ctea oportuno, se pue-
de sustituir 4 lascarne de vacala
de ternera, de pollo 6 de pescado.

Otros preparan pastillas de mus-
colina, 6 sea substancias de la car-
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‘ne, con filetes secos de buey, aza-
car y mucilago de goma tragacan-
to, de modo que cada pastilla con-

‘| tenga tres gramos de carne.
El jarabe de muscolina, de Re-
veil, es andlogo al caldo de Lie-

- big, slaborado, segin queda dicho;

.~ ton carne puesta antes & macerar

- en agua acidulada con acido clor-

~ hidrico.

| Heaquila receta:

. Musculo 6 carne de ternera la-
vado, desengrasado y picado, 100
gramos.

Agua, 500 id.

| Acido clorhidrico puro, 50 centi-

- gramos.

Cloruro de sodio ¢ sal comun,
80 id.
Cloraro de potasio, 50 id.

 Se mezclan estos ingredientes, y
58 agitan de cuando en cuando: y

espués de tenerlos doce horas en.
| laceracién, se exprimen en une
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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 liquido proximamente. En
¢l se disuelve 4 una temperatura
de 35 & 40 grados un kilogramo de
Il azucar.

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

Ali.mento nutritivo para los estémagos
débiles. !

Preguntada un dia por Voltaire
‘ la duquesa de Segur acerca del es-
tado de su salud, lamentdse del
malestar de su estémago, y delo
dificil que le era tomar y conser-
var cualquier clase de alimento.,
«Nueve afios hace, replicé Voltai-
re, que experimento también esa
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incomodidad, tenida por incurable;
ysin embargo, he hallado un re-
medio que me proporciona algun
alivio. Sencillo y facil, se reduce a
no tomar otro alimento gue yemas
de huevo mezcladas con harina.de
patata y agua.»
| Posteriormente han agregado
1 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 preparat ese ali-
mento confortante: Batase un hue-
Vo, agréguense 25 gramos de agua
| frfa de fuente; mézclese todo bien,
desliase con ocho gramos de fécu-
la 6 de harina de patatas y agua, y
péngase 4 hervir toda la mezcla
hasta que forme una jalea com-
pacta.

‘Adicionando una pequefia canti-
dad de leche, se obtendra un exce-
lqnte alimento para los estémagos
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débiles, porque, & mas de digerir-
se con facilidad, contendra ele-
mentos nutritivos suficientes para
reponer las pérdidasdelorganismo.

Ali:mnentos para los niiios de pecho.

* Con frecuencis ocurre que no sea

facil dar 4 los nifios de teta su ali-
- mento natural, por faltarles & las

madres la leche, y por ser imposi-
ble encontrar una nodriza de bue-

nas confdiciones. Liebig, en los ul- -

timos afios de su carrera cientifica,
se acupo de esta clase de alimen-
tos, que pudiéramos llamar subsi-
diarios, y, partiendo de los datos

suministrados por las investigacio-

nes fisioldgicas, determino cudles
han de ser las condiciones de up
alimento que pueda sustituir a la

sufrir quebrantos en su salud y en
. su desarrollo el nifio de pecho

-

leche de mujer, sin que haya de




EN LA VIDA PRACTICA

~ Comparando la leche de mujer
la de vaca, estableci6 cuales son

as relaciones que existen entre
L upa y otra respecto de los elemen-
fos plasticos y respiratorios que
 ambos liguidos contienen; y exa-
| minando después la harina de tri-
20, y tomando por base las cifras
edias de 1a composicion de cada
ma de esas substancias, dedujo
jue existen las siguientes relacio-

08 respiratorios:

Elementos Elementos
plasticos. respiratorios.

 finla leche de mujer. por 10 38
dem de vaca. . . . por 10 30
em de vaca sinnata por 10 25
0l harina de trigo por 10 50

. Por alimentos plasticos se en-
tiende los albuminoideos conteni-
Gdosen las substancias nutritivas; y

or elementos respiratorios, las
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materias grasas, los azucaresy los
almidones. Respecto de las sales
que contienen los alimentos, sabi-
do es que tienen gran importancia
para que la nutriciéon se realicede
una manera normal; asi como tam-
bién ejerce su influencia la reac-
cion alcalina y acida. Y toda vez
que se ha reconocido que la leche
de mujer, en comparacién con lade
vaca, es mas escasa en sales, ¥
que por lo mismo la accidn alcah
na en ella es mas enérgica, pues
contiene mayor pr0p0101én de al- |
- calis, era natural que 'se tuvieran
en cuenda tales datos al tratar.de
elaborar una papilla alimpenticia,
en que figura como principal base
la leche de vaca, para sustituir a
la de mujer.

Desde luego supuso Liebig qué
mezclando esta leche con cierta
cantidad de harina de trigo, 6 cow
harina de cebada maltada, se agre-
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gaban 4 la leche de vaca todos los

3 glementos respiratorios suficientes;
| ydedujo que, procediendo de cier-
| ta manera, se convertiria el almi-
“dén de trigo en un elemento de
mas facil digestion para el nifio
amamantado; porque, convertido
aquél en substancia sacarina, y

- considerando, ademas, que es es-
casa de alcalis la leche de vacas,

| propusose obtener un alimento con
una mezcla sencilla de materias

que poseen un valor nutritivo muy
aproximado aldelaleche de mujer.

En dicha mezcla entran:

Elementos Elementos
plasticos.  respiratorios.

Dieciocho partes de
leche de vacas. . 0,40 1,00

na de harina de
igo . . .

. . 0,14 0,74
Una de harina de ce:
bada maltada.. . 0,07 0,58

0,61 2,32
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Las relaciones de las cifras tota-
-les entre si estan en la de 10 4 38,
que es la que existe entre los ele-
 §.mentos plasticas y los elementos.
. respiratorios de la leche de mujer.
La harina de cebada maltada
- contiene realmente un 11 por 100
de principiosplasticos; si bien, pro-
| cediendo segun indicaremos, sola-,
. mente subsiste un 7 por 100 en la

papilla que nos ocupa.
¢ Por lo mismo que la harina de

trigo, la de cebada maltada y la le:
che de vacas encierra menor can-
tidad de alcalis que la leche de
mujer, es necesario agregar la can-
- tidad prgcisa de potasa, que debe-
ra hallarse en estado de bicarbo-
" nato. Esto sentado, expongamosde
que modo habra de operarse.
.~ Pesense 15 gramos de harina de

trigo, y se echan en una vasija;
después se agregan 150 gramos de
leche de vaca, observando las pre-

\ LS
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cauciones que son necesarias para
que la harina se extienda bien sin
formar grumos; se pone a hervir la
mezcla, agitandola continuamente
por espacio de tres minutos, 6 de
cuatro 4 lo mas; de esta suerte, el
almidén se hincha, v se hace mas
facil su transformacion en azucar,
transformacién que se realiza por
la adicion de la malta de ceba-
da, toda vez que ésta contiene la
diastasa, substancia que 4 los-65 6
70° centigrados posee la virtud de
sacarificar las substancias fecu-
lentas.

Dado el hervor que queda pres-
.crito, se saca la vasija del fuego, y
86 sumerge en otra que contenga
.agua casi hirviendo, para impedir
-que la primera se enfrie demasia-
do, y después se pesan 25 gramos
de harina de malta, desleida cui-
dadosamente en 50 gramos de agua
alcalizada con 30 gotas de una so-
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lucién alcalina que ha de tenerse a
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
1a leche, yse mezcla bien en segui-
da, para cubrir luego el recipiente
y dejarle abandonado 4 si mismo
por espacio de media hora, 4 fin de
que aumente su fluidez, y adquiera
sabor mas dulce. ‘

En el entretanto, con tal de que
se haya mantenido la temperatura
de 50 4 60° centigrados, y no mas
elevada, la diastasa de la malta

habra convertido en azucar el al-
midén del trigo, y la papilla se §

vuelve mas fliida y de sabor mas
~dulce. Se vuelve 4 colocar la vasi-
ja al fuego para que hierva algl-
nos instantes, y luego se echa en
un cedazo fino, 6 en un colador de
crin, para que pase tnicatilente 1a

= L 1 R P T RE T B R { (A N H, 7
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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 fatigarian la
fuerza y energia del estémago del
nifio. Conviene dejar algun tiempo
en reposo esta papilla, una vez co-
lada por el cedazo, & fin de que
formen sedimento las fibras méas
sutiles de cebada que hayan podi-
Qo pasar 4 través del cedazo.

Si se desea simplificar las operd-
tiones, podra procederse de la si-
guiente manera: Se pesan 15 gra-
- mos de harina de trigo y 15 de ha-
Ina de cebada maltada; se echan
sobre ellas 30 gotas de la solucién
tlealina mencionada, y después,

Sin cesar de agitar, 30 gramos de
agua y 150 de leche de vacas. Se
lantiene la vasija que se emplee
4 fuego muy suave, de modo que
la temperatura no exceda de 66°
Gentigrados; se agitacontinuamen-

17
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te 1a masa hasta que vaya conden-
sandose; se retira del fuego al poco
tiempo, y después de haberla re:
vuelto por espacio de cinco minu-
tos, se vuelve acolocarsobre aqueél,
para retirarla nuevamente asi que
se condense de nuevo; Yy, por ul
timo, se calienta la preparacion,
y se pasa finalmente por el ce:
dazo.
~ La harina de trigo ha de ser de
$uena calidad, y no muy fina; €8
decir, que no conviene que sea de
flor; la malta habra de adquirirse
en las fabricas de cerveza, y 56
pulverizar4 con un molinillo de
café. El bicarbonato de potasa sé
diluirA en agua de lluvia, 6 en
agua de maxantial que no sea muy
rica en sales calcareas. Despueés
- de calentado hasta el punto de
ebullicion, puede conservarse el
verano durante veinticuatro horas;
si se descuida esa precaucion dé
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hacerlo hervir, se aceda muy lue-
'~ go, y acaba por coagularse.

_@_

CAPITULO XI

DEL GERDO

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

(1) Competentemente autorizados por el autor,
8r, Arags, extractamos del Tratado prdctico de la
era lucrativa del cerdo, proximo a 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 practicas que tan necesarias
£ & cuantos se dedican & la cria del ganado de
terda, 6 su venta y expendicién, y aun 4 las amas
ﬂgcua que deseen conocer la utilidad, importancia
¢ inconvenientes de los productos del cerdo.
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que sea incompatible su aprove-
chamiento con los habitos de las
grandes ciudades.

Adguisicion del cerdo:

Estos animales, una vez ceba-
dos, se venden unas veces a4 peso
vivo, y otras, & peso neto; es decir,
antes 6 después de muertos, va-
riando los precios de una manera
bastante marcada, porqueen el pri-
mer caso se incluyen en el peso
los desechos y desperdicios.

Las diferencias son tan conside-
rables, segiin los casos, que las
pérdidas se pueden elevar desde
un 10 4 un 45 por 100 del peso bru-
to, al decir de los que han exami-
nado esta cuestién con algun dete-
nimiento,

En el matadero de Paris, en vir-
tud de observaciones recogidas du-
rante veinte afios consecutivos, de
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18566 4 1877, han deducido que el
peso neto resulta en relacion de
65,11 por 100 con el peso Vivo.
Otros establecen que los animales
de venta suelen representar de 55
4 76 por 100 de peso neto, propor-
cién inferior 4 la que se obtiene de
los cerdos cebados con singular es-
mero para exponerlos en publicos
certamenes, que suele ser de 75 &
90 por 100,

La diferencia entre un cerdo sin
cebar y uno cebén se computa en
un 26 por 100 de peso, suponiendo
igual la talla.

Generalmente se da muerte al
cerdo por medio de la efusién de
sangre. Después de mantenerle &
dieta uno 6 dos dias, el operador
abre con un cuchillo el cuello del
animal, cortando los mas volumi-
nosos vasos sanguineos de aquél, 6

| sean la car6tida y la yugular, pro-
duciendo al animal una agonialen-
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a y penosa, acompaiiada de grufii- §°

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 atolondrey _
pierda el sentido, sin que por eso § ¥
muera ni sedetenga la circulacion. § !
La sangria se practica con objeto |
de que el'tocino y las carnes resul- B
ten mas blancas y de mas facil con- 1"
servacion.

Al recoger la sangre, para qué
ésta no forme cuajarcnes informes,
y se mantenga fliida durante algun
tiempo, se revuelve con un cucha-
rén, un palo 6 una escobilla de
paja, y de esta suerte se prestd
mejor 4 los usos especiales a que
se la destina.

Asi que el cerdo muere por la
peérdida total de la sangre, se pro-
- cede a limpiarle, operacion que S¢
efectiia de dos maneras: chamus-
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1 céndolos, 0 escaldandolos con agua
galiente. En el primer caso, S8
arrancan 4 mano primero todas las
cerdas que tienen salida en el co-
mercio paraconstruir brochas, pin-
celes y otros objetos; colocan des-
pués al animal sobre un lecho de
Daja, le cubren con una capa del
mismo producto, ponen fuego al
combustible, y cuando ya esta que-
mado, barren el cuerpo del animal
con una escoba grosera, y acaban
por raerle 6 rasparle con una teja ¢
‘na cuchilla, lavindole abundan-
temente con agua caliente, para
que se reblandezca la piel.

Cuando se prefiere escaldar el
¢terdo, se introduce el cuerpo du-
rante algunos minutos en un tonel
que contenga agua 4 una tempera-
tra de 80 4 90° centigrados, 6 se
liegaabundantemente en todos sen-
lidos con agua hirviendo, y después

de grancarle las cerdas largas, se
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rae con un cuchillo cuidadosamen-
te para completar la limpia. Todas
estas operaciones deben practicar-
se con toda la rapidez que sea po-
sible. El escaldado deja la piel mas
blanca y limpia; pero reblandece -
la grasa, y no deja las carnes en
tan buenas condiciones para la
salazon.

Terminada la limpieza, se abre
el cerdo por la parte inferior des-
de la cabeza hasta el ano, cuidan-
do de no romper los intestinos, que
se separaran con precaucion, asi
como el estémago, la asadura y el
higado; y desembarazado el canal,
después de bien limpio y lavado
interiormente, se cuelga el animal
sujetandole con una soga por el
ano, para que se oree bien durante
unas cuantas horas, y dividirle mas
tarde en trozos, después de colo-
carle sobre una mesa fuerte, co-
menzando por separar la cabeza y




EN LA VIDA PRACTICA 263

cortar los pies por los jarretes y la
corva. Separada luego la columna

| vertebral, empleando una sierra 6
i un hacha para romper las costillas

y demés 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

;
g.
)
0
|
]
)
§
g

Z

del animal en siete trozos princi-
pales, que van numerados en el
grabado adjunto. (Fig. 2.)

1.° Jamén 6 muslo; carne de

{ primera calidad, que generalmen-

te se dedica toda & la salazown.
2.° Solomillo, filete posterior;
carne también de primera calidad,

que por lo regular se consume
1 fresca.

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

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

6.° Falda; carne de tercera ca-
lidad, que se destina 4 la salazén,
generalmente. .

i 7.° Cuelloy cabeza; carne tam-
bién de tercera calidad, que se em-
plea en hacer queso de cerdo, pre-
paracién culinaria de que se habla
mas adelante.

Cuando se desea salar la carne
de cerdo, se comienza por cortarla
en trozos de medio kilogramo & ki-
logramo y medio, y se conserva en
orzas, tinajas, cubos, etc., em-.
pleando la sal comtn; 6 se expone
al humo, cortandola en este caso
en trozos de 10 4 25 kilogramos,
que habran de colgarse en la chi-
menea.
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La carne de cerdo, por su valor
nutritivo, figura en tercer lugar, 6
sea después de la vaca y el pollo,
y antes que el carnero y la ternera,
4 condicién, por supuesto, de que
su calidad sea excelente, y de que
se hayan cebado los animales con
alimentos apropiados 4 su edad y
casta y al grado de grosura 4 que
se pretenda someterlos. Asi, es in-
dudablemente mejor, en igualdad
de circunstancias, la carne que se
obtiene cebando los cerdos con be-
llotas, raices, etc., que la obteni-
da cebandolos con patatasy por el
sistema de estabulacion permanen-
te, 6 con harina y tortas, maxime

hsi las carnes se han de someter 4

la salazon. Estas son, de todas las
empleadas en la alimentacién del
hombre, las que contienen menor
cantidadde agua y mayor de grasa,
generaimente; y su sabor es muy
vronunciado y grato, si bien son
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algo indigestas, para que no todo
sea en ellas recomengdable.

Salazén de las carnes de cerdo.

Conocida la importancia que al-
canzan en los paises cultos las pre-
paraciones que se obtienen de la
carne de cerdo, no es de extraiiar
“ 1 que se procure conservarlas duran-
" teel mayor tiempo posible, 4 fin de
no privarse de su uso en épocas en

que la matanza de esos animales
sin desperdicio serfa nociva parala
salubridad publica. Esto se consi-
gue por medio de la salazon, ope-
racion que ya practicaban los ro-
lanos y los griegos, asi como los

| habitantes de América antes de.

que Colén descubriera dicho conti-
nente,

La salazén y el ahumado, otro
medio de evitar la putrefaccion de
. las carnes, se deben practicar du-
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rante los grandes frios del invier-
no, siendo mas adecuadas para
obtener buen éxito las regiones
montafosas, donde el aire es mas|
puro, y mas frecuentes los vientos.
que han de arrastrar las pequeiias
particulas que de las substancias
organicaspuedanirse desprendien-
do. Basta recordar cudales paises
gozan mas fama por sus conservas
saladas, para persuadirse de la
‘verdad de este aserto. Tambien
~ejerce gran influencia en los resul-
tados la naturaleza de las aguas
(que han de ser puras si intervie-
nen en la salazén, no crudas, in-
crustantes y selenitosas, sino de
lluvia, & ser posible), y la clase de
sal que se emplee.

No son preferibles las sales mas
puras, sino las que contienen subs-
tanciasdelicuescentes, cuyaaccion
es benéfica en sumo grado, y las
que no presentan indicios de hie-

{
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L S
1o 6 sean demasiado obscuras por
su color. Asise explica que sean
preferidas las procedentes de Por-
| togal, que contienen sulfato mag-
nésico y sodico en granproporeion,
ylasde Cadiz, el Trocaderoy Puer-
“to de Santa Maria.
La salazon de las carnes puede
efectuarse de dos maneras: en sal-
muera y en seco, que pudiéramos
expresar diciendo que se ejecuta
por la via seca y por la via himeda,
empleando los términos de que 108
quimicos se sirven al hablar de la
eristalizacion. El operador nodebe
elegir arbitrariamente uno u otro
procedimiento, sino que ha de te-
ner en cuenta el clima, la estacion,
la clase de sal y la naturalezg de
lasaguas que emplee. Entodo caso,
ha de evitar que cambie brusca-
| mente la temperatura del sala-
dero. De aqui la importancia que
tiene la eleccion del sitio en que
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haya de practicarse la operacién.
- Para salar en seco, elegidas el
‘agua y la sal, despedazado el cerdo
" en la forma dicha, después de bien
- oreadas las carnes, y separados
i los pulmones, higado, manteca, lo-
. mos, costillas, columna vertebral y
'P demés huesos, sedivide en dos ho-
. jas, yse procede 4 la salazén. Para
ello se espolvorean y frotan las
mencionadas hojas con sal de gra-

' no fino, 4 razén de un kilogramo
de esta substancia por cada 10 de
carne; y hecho esto, se depositan

. en una artesa 6 en un pilén desti-
tinado & este fin las varias hojas,

. colgecando unas encima de otras;
pero de tal modo, que se unan por

: { la superficie blanca, y que quede
F entre unas y otras una capa de sal
bastante espesa. Para expulsar el
aire atmosférico del interior de la
masa, se colocan tablas sobre las
hojas en salazén, y sobre dichas
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L}
tablas, pesos de cualquier natura-
leza, 6 simplemente piedras ¢ lo-
sas. Enestadisposicion deben man:
tenerse las hojas de tocino tres se-
manas por lo menos; y durante ese
| periodo convendra deshacer de vez
en cuando las pilas, para inspec-
cionarlas y agregar sal siempre
que se juzgue necesario, yrehacer-
las de nuevo. Una vez curadas y
secas las hojas, se separan los ja-
moues, y éstos y los perniles se
cuelgan en sitio aireado y fresco,
para conservarlos 6 expenderlos,
conforme las circunstancias lo exi-
jan. Conviene frotar con azucar los
bordes del tocino al salarle; algu-
108, en lugar de pilones 6 artesas
Para efectuar la salazon, emplean
‘planchas 6 mesas con una ranura
én derredor para que fluya por ella
la salmuera que se vaya forman-
do, y recogerla en vasijas coloca-
das en lugar oportuno.

18
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i ?

La salazén por medio de la sal-
muera, que algunos campesinos
practican, exige mayores cuidados
y vigilancia, si bien es mas conve- |
niente en los paisescalidos, porque
se enrancian menos las carnes. La
operacién se reduce a preparar
una disolucién saturada de sal de
cocina dentro de grandes barrefios,
tinajas 6 artesones, y &4 sumergir
en ellas las carnes, previamente
cortadas en trozos, lavadas y de-
sangradas, para mantenerlas su-
mergidas durante largo tiempo, ¥
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, coriageos, espar- |
tosos, duros y excesivamente sala-
dos. Para evitar este inconvenien-
te, yobtener jamones tiernos, rosa-
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dos, jugosos y dulces, de sabor
grato y de ficil digestién, como se
obtienen en Westfalia y Hambur-
180, se recomienda la sustitucién de
la sal comun por una mezcla com-
pacta de 6 kilogramos de sal comtin
0 de cocina, uno de aziicar y 900
gramos de nitro; mezcla que se
puede emplear en seco, y 4 condi-
Cibn de prensar después bien log
Jamones, 6 disolviéndola en 40litros
de agua pura, para formar una sal-
huera en que han de mantenerse

quéllos sumergidos durante tres
dcuatro meses, pasados los cuales,

Sescurren, enjugan, orean y com-

primen los jamones. También da
Yuenos resultados, para cada siete
libras de jamon, 1a siguiente mezcla
Pimienta molida, 15 gramos.
Azicar moreno, 500 id.
Sal comun, 500 id.
Sal de espuma, 60 {d.
Nitro, 30 id.
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S

Con esta mezcla se frota bieny
en todos sentidos el jamon; se deja
' en contacto con ella durante tres 0
cuatro semanas, no sin darle una
vuelta cada dos 6 tres dias, y, por
ultimo, se cuelga para someterle &
la accion del humo.

Jamones y espaldas de cerdo.

Los jamones de primera calidad
se obtienen de las piernas; los de
espalda no son de carne tan fina.
Deben prepararse varios a la vez,
y conviene queel operador dispon-
oa de un saladero 6 artesa de ma-
dera 6 de una tinaja de boca ancha. |
En el fondo del recipiente se colo-
ca una espesa capa de sal, hierbas
aromaticas, pimienta, hayas de
enebro y un poco de azucar ter- §
ciado. .

Después de frotar los jamones
con sal y nitro, se colocan sobre
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dicha capa unos contra otros; sobre
cada par se vuelve & echar otra
 capa como la del fondo, para ir de-
positando nuevos paresde jamones,
¥, por ultimo, se cubre la pila for-
mada con una nueva mezcla de
sal, nitro, especias y hierbas aro-
maticas; se coloca encima un peso
de alguna consideracion, y se tapa
todo con un pafio, para dejarlo en
| 1eposo durante un dia entero.
Transcurrido éste, se abre el ori-
ficio que el saladero ha de llevar
o la parte inferior; se extrae la
Salmuera por €1, y, después de ver-
terla sobre los jamones, se dejan

i § éstos nuevamente en reposo y ta-

Pados durante otras veinticuatro
horas, para repetir la operacién
todos los dias, hasta el cuarto; lle-
gado el cual, se invierte 1a posicién
Ge los jamones colocando los de
la parte superior en el fondo, ¥y se
fepits esta mudanza dos 6 tres
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‘veces durante los quince 6 veinte

' dias que habran de mantenerse los

.lJamones en salazén dentro de un
paraje fresco. Pasado ese tiempo, |
' se consumen aquéllos, 0 se suspen-
. den y ahuman después de enjugar- |
' los bien. Cuando se adopta este
procedimiento, se suele emplear

- para la operacion una cantidad de
- sal que represente. la quinta parte
del peso del jamon.

Los jamones se frotan consal, y
se ponen entre dos tablas con bas-
tante peso encima, para que suel-
ten la humedad durante diez 6 doce
horas. Al cabo de éstas, se vuelven
a frotar con sal y nitro; se colocan

|

!

i Jamones al estilo de Bayona.
A

nitro; se mantienen en ella duran-
te unos ocho dias bajo una fuerte
presion, pero & condicién de remo-

en la saladera, también con saly @
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verlos diariamente de arriba & aba-
jo; transcurrido el tiempo dicho, se
extrae todo el liquido que se haya
formado; se pone éste al fuego con
vino comun, hierbas aromaticas y
especias; se remojan los jamones
con esta preparacion, después de
fria; se dejan macerar durante
otros quince dias, volviéndolos co-
tidianamente, y, por ultimo, se
-cuelgan para ahumarlos.

Jamones de Westfalia.

Frotadas las piezas con nitroy
sal molida, se colocan durante diez
horas bajo una presién fuerte, y al
cabo de ellas, en la saladera, con
sal y nitro, en la proporcion de dos
partes de la primera y una del se-
gundo; se colocan pesos encima, y
se mantiene de esta suerte duran-
te diez dias, no sin invertir aqué-
llos y colocar en la parte inferior
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los que primero se dispusieron en

la superior, & los cuatro 6 cinco
dias, para que se salen todos por

igmal. Pasado el periodo dicho, se
sacan los jamones, y se escurren,

para lavarlos bien en un bafio de

espiritu de vino aromatizado con |
ginebra, estragon, laurel, romero,
tomillo, etc., etc. Por ultimo, se
colocan unos sobre otros, con algu-
nos puitados de bayas de enebro en--
tre cada dos; se dejan reposar du-
rante veinticuatro horas tapados
con un pafio, y, finalmente, se en-
jugan y cuelgan, para ahumarlos
durante algun tiempo.

Jamones al estilo de Maguncia.

Preparese una salmuera en la
broporciéon de una libra de nitro
por ocho de sal, y unas seis onzas .
de azicar moreno, con agua sufi-
ciente para que se deshaga la sa)
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y hasta que sobrenade encima un
huevo crudo, especias y hierbas
aromaticas, que habran de adicio-
narse también. Después de colocar
esta mezcla al fuego, se retira al
primer hervor, se deja enfriar, y se
echa sobre los jamones, que se ha-
brén.colocado ordenadamente en
la saladera. Cubiertos con la sal-
muera éstos, se pone una plancha
con pesos encima, y se mantiene
en aquéllos durante quince 6 vein-
te dias, segin su volumen, cuidan-
do de darles diariamente una vuel-
ta. Pasado este tiempo, se sacany
enjugan, poniéndolos & orear al
humo.

Salazén y comservacién de la carne de
cerdo en Inglaterra.

También en Inglaterra se apela
4 los dos sistemas enunciados, es
decir, 4 la salazén en seco y 4 la
-8alazén en salmuera.
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. En el primer caso, se comienza
por tener preparada una artesa
con su correspondiente orificio de
salida, 6 una tabla con una ranura
. en derredor, para poder recoger la
; salmuera que se forma en vasijas
| convenientementedispuestas. Ade-
" mas, para cada canal de 140 kilo-
gramos de peso, han de emplearse
los siguientes ingredientes:
Sal comtn, 5 kilogramos.
Sal nitro," 112 gramos.
Sal gris, 250 id.
Azicar moreno, 500 id.
Preparadas las cosas necesarias |
de esta suerte, se coloca la canal
de cerdo sobre la tabla, se frotan
- primero con azicar los bordes des-
- cubiertos, 4 fin de que se adhiera
! mejor la sal, y, por ultimo, se fro-
ta perfectamente con la mezcla
citada la carne; y el residuo se
echara sobre el cerdo, distribuyén-
dolo con igualdad por todas partes.
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A los siete dias, teniendo presente

que la salazén se completa mas
pronto con el tiempo calmoso y
humedo que con el fresco, se repi-
te la operacion, volviendo los tro-
708 deabajo arriba, y viceversa. Se
repite la operacién por tercera ¥y
hasta por cuarta vez, en interva-
los variables, segun-las circuns-
tancias, y entonces se halla dis-
puesto para secarse de un modo
conveniente.

Salazén por la salmuera.

Se prepara la salmuera disol-
viendo la sal en agua hasta que
pueda flotar un huevo entero en el
liquido; se afiaden 250 gramos de
azlicar moreno por cada 19 litros
de salmuera; y colocados los tro-
zos tan apretados como sea posi-
ble en un recipiente destinado 4
& 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-
meéticamente. Algunos mantienen
el tocino y el jamén constante-
mente en esta salmuera; otros los
sacan al cabo de tres, cuatro 6
cinco semanas, para ponerlos 4 se-

Preparacion de los jamones.

Los ingleses obtienen jamones
de exquisito gusto impregnandolos
durante doce ¢ catorce dias con una
mezcla compuesta de 224 gramos
de sal, 56 de nitro, 84 de bayas de
enebro, 168 de azticar moreno, y
nuevedecigramosde cochinilla por
cada jamoén de seis kilogramos de
peso. Alcabodg ese tiempo, los po-
nen & secar,




Desecacién del jamén y del tocino.

Para lograr este fin, es necesa-
rio proceder con mucha precau-
¢ién, pues tanto importa no pecar
por mucho como no pecar por po-
co. El sistema preferible es el de
exponer las piezas & 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 & la accién directa
del calor, que las pondria rancias
muy luego. Si la cocina es muy ca-
lida, conviene transportar los per-
niles 4 los tres 6 cuatro dias 4 una
cueva o sitio fresco, y volverlos a
la cocina al cabo del mismo tiem-
po, para repetir la traslacion.
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Ahumado 6 fumigacion de Ia carne
de cerdo.

Sabido es que ios humos se con-
~ densan y depositan sobre los cuer-
pos proximos al hogar, y que son
esencialmente antiputridos, parti-
cularmente por la creosota y -el
acido pirolefioso; pero ni estos hu-
mos deben llegar directamente &
las carnes, para que no las tiznen,
caldeen ni enraneien, maxime en
los ultimos dias de las cuatro 6
cinco semanas que debe durarla
fumigacion, ni todos los humos son
recomendables, debiendo desechar-
se los que originan malos olores, i
olores empireumaticos, que comu-
nican mal sabor & las carnes, Co-
mo sucede con los humos despaja,
trapos, papel, turba, cok y carbén
de piedra. Los recomendables son
los resultantes de la combustién de
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encina, roble, haya, castafio, olivo
y aun los de alamo.y pino seco.

Otros procedimientos de conservacién,

Los principales son: por inmer-
sion en aceite, POT inmersion en man-
teca y por congelacion. Los dos pri-
meros son bien conocidos en Espa-
fia, y se emplean para conservar
fresco el lomo, los chorizos, -asa-
duras, etc., durante largo tiempo.
La congelacion solamente da bue-
nos resultados en los ‘paises del
Norte, donde se colocan las carnes
entre capas de hielo 6 nieve, y se
consigue econémicamente que con-
serven todas sus cualidades y fres-
cura. En algunos paises los indus-
triales aplican en grande escala el
método de Appert, que consiste en
depdsitar 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-
- mentacién putrida.

i

) i SALCHICHERIA

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

Salichichén erude 4 1a italiana.

Escogida la carne de la espalda
de cerdo, y desprovista de los ten-
dones, nervios y membranas 6 apo-
neurosis, se agrega y mezcla con
ella tocino blanco y fresco, en la
proporcion de uno 4 dos, y se pica
todo convenientemente para ado-
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barlo 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-
chichén al secarse.

Después se cuelgan las carnes
en un pafio atado, para que escu-
rran durante un dia entero; se lle-
nan con ellas intestinos de vaca
bien lavados, que-:se punzan con
un alfiler para que salga el aire,
8¢ aprieta bien el contenido, se
atan las dos extremidades de las
tripas, y se echan los salchichones
en salmuera cocida y fria durante
ocho dias. Escurridos aquéllos lue-
g0, se mantienen al humo hasta
que se seque la corteza externa, y

| 8¢ cuelgan en sitio seco y aireado;
necho lo cual, 4 los dos meses se
podré comer crudo el salchichén
€n pequeiias rebanadas.
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Salchichén de Lyon.

Cértense en pedacitos, después
de limpiarlas de nervios y pieles,
y sazénense con sal, pimienta mo-
4' lida y unos 15 adarmes de nitro

en polvo, ocho libras de tapas de
‘cerdo fresco y cuatro de carne
magra de vaca; maéajese todo junto
en un mortero en pequefias canti-
dades, hasta reducirlo 4 pasta, pa-
ra irlas depositando en una vasija
de tierra bien barnizada. Conclui-
da la operacién, agréguese un
buen pufiado de pimienta en grano
l y unas tres libras de tocino blanco

cortado en cuadritos pequeifios €
iguales.

Hecho esto, después de bien ama-
sado el embutldo y preparados,]
salados y limpios varios intestinos
gruesos de vaca con la debida
anticipacién, se van rellenando és-
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tos con aquél, cuidando de apretar
la masa para que no queden flojos,
¥ se punzan de cuando en cuando
| con una aguja, 4 fin de que salga
el aire, acabando por atar con
fuerza las extremidades, 6 mas
bien por sujetar con un bramante
 la que ha servido para introducir
el embutido, pues la otra debera
haberse atado las mas de las veces

(f antes de comenzar la operacién.

Esta se puede completar, y asi
se logra que el salchichén quede
mds compacto, sujetandolo 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 comtin y algu-
nas hierbas aromaticas, y se man-
tienen en ella durante ocho dias,
al cabo de los cuales se frotan con
heces de vino, se quitan los hilos,
86 cuelgan para que se oreen du-

D o
"z




292 LA HIGIENE Y LA ECONOMIA

[pemae

rante varios dias, y, por utltimo, se
cubren con papel laminado de es-
tafio, y 4 los dos meses de coloca-"
dos en un sitio fresco, se podran
comer crudos.

Salehichén de folonia.

Generalmente se conoce este
preparado con el nombre de mor-
tadella. Su preparacion 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 dosy
media de tocino blanco; después
de picado todo muy menudo, se
maja en pequefias porciones en un
mortero de madera 6 de marmol, 6
en cualquiera otra forma, para re-
ducir 4 pasta la mezcla; se afiade
luego,pimienta en grano y dos 6
tres libras de tocino blanco partido
en trozos como avellanas 6 poco
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mis; se pone esta masa & escurrir
en un pafio 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 o alfiler
para que no quede aire alguno, ¥y
bien atadas por la boca, se ponen
en salmuera durante diez 6 doce
dias: enjugados al cabo de ellos, se
ahuman durante cuatro 6 cinco,
para ponerlos luego & orear al aire
fresco; y para comerlos, se cuecen
' las mortadellas durante tres 6 cua-
tro horas, segun su grosor.

Salchichén de Vich.

Escogida una cantidad de buena
carne magra de cerdo, y mondada
ypicadaconvenientemente,se afia-
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
una pasta; se deposita en una vasi-
ja barnizada; se amasa fuertemen-
te en ella durante una hora por lo
menos; se agrega vino blanco de
Jerez, dejdndolo en reposo hastael
siguiente dia; se vuelve 4 trabajar
nuevamente, y entonces se relle-
nan los intestinos, que se habran
lavado y salado con anticipacion.
Atados los trozos de intestino por
una de sus extremidades, se coloca |
esta en la boca de la jeringa, para
que se vayan volviendo conforme
vayan llendndose de embutido; ¥
para que queden bienllenos ysalga
el aire,se punzarin de vez en cuan-
do con un alfiler, para irlos depo-
sitando, una vez henchidos y ata-
dos, en una cesta cubierta con un
pafio, que habra de envolver aqué-
llas. Después de poner encima bas-
tante peso, se depositan durante
veinticuatro horas en paraje fresco
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y ventilado; se cuelgan despues, y
4 los dos meses se podran comer
crudos y frios. Muchos fabricantes
agregan al sazounarlos, un poco de
nitro, para que conserven las car-.
nes su color rojo, y no pocos 1os poz,
nen 4 secar al humo durante dos
6.tres dias.

Longaniza al estilo de Aragén.

Conviértanseen pastafina, afuer-
za de picarlas, ocho libras de car-

ne magra, sin nervios ni pieles,
con cuatro de tocino blanco y fres-
¢o; sazénese todo con sal, pimien-
ta, clavo, cavela fina y un poco de
granos de anis, si parece oportuno;
llénense con este picado intestinos
de carnero, bien lavados y limpios,.
y cortados en trozos de una vara
de longitud; punzados, atados y col-
gados en sitio fresco, se come la
preparacion al cabo de algtn tiem-

po, cocida, frita 0 eruda. s
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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-
dag, hasta reducirlas 4 pasta. Se
sazonan después con sal, pimienta
en polvo, pimentén encarnado dul-
ce en bastante cantidad con un
poco picante, unos dientes de ajo
tambien machacados 6 picados, y
algunos suelen afiadir 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-
Inas precauciones que si se tratara
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del salchichén, se atan las tripas
en sarta 6 rastra con anillos de hilo
en trozos de seis 4 ocho dedos, no
sin sujetar bien antes las puntas
con bramantes bastante largos,
para sujetarlos & su vez y formar
un rosario 6 sarta atando las extre-
midades. Después se cuelgan al
humo bastante separadas las sar-
tas, y por ultimo, se trasladan &
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 4 pasta
fina; se sazona con sal, pimienta,
' plmentén dulce y' picante, ajos
yun poco de cilantro; se rellenan
Intestincs de 4 palmo, después de
antener un dia la masa en reposo,
¥ se sirven los chorizos asados &
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la parrilla, después de convenien-
temente oreados.

Salchichas de Extremadura.

Témense iguales cantidades de
carne ¢ higado de cerdo y de toci-
no gordo; amasado todo, se condi
menta con sal, pimienta, un poco
de nitro, laurel, ajo, tomillo, 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.4 la parrilla.

Salchichas chipolatas.

Asisellaman las que se emplean
principalmente para adornar los
platos, y que los cocineros deben:
preparar por si mismos con cerdo




magro y fresco, despojado de sus
pieles y nervios, y tocino sin corte-
a, 4 partes iguales. Después de
picado todo perfectamente, se con-
dimenta con sal, pimienta y espe-
cias; se embute en un intestino
delcado de un metro de longitud,
y se subdivide con hilos en salchi-
chas de cuatro centimetros. Antes
de utilizarlas, conviene ponerlas a
escurrir durante doce horas en un
sitio fresco y ventilado. Cuando se

hayan de asar ¢ freir, conviene pi-
carlas con un alfiler de trecho en
trecho, siendo preferible que estén
pasadas 4 que resulten & medio
cocer.

Salchichas de sorpresa.

Para obtenerlas, se envuelven
las ordinarias en una pasta hecha
con harina y maunteca; se frien 6
cuecen aquéllas en un hormo, y
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quedaran tan completamente cu-
biertas, que no se sospeche la exis-

tencia de las salchichas cuando se !

presentan a la mesa, aun cuando
salga grasa encarnada, hasta que
se parten los trozos. Este es un pla-
to sabroso, y constituye una ver-
dadera sorpresa,

Morcillas a4 la espaiiola.

Comiénzase por cocer 40 6 50 ce-
bollas grandes, bien mondadas, es
decir, despojadas de su envoltura
superior y partidas en tres 6 cuatro
trozos. Una vez cocidas, se ponen
a escurrir en cedazos 6 en un saco
de lienzo; se pican en una mesa 6
tajador hasta que casi queden con-
vertidas en pasta; se escurren nue-
vamente sobre un paifio; se reho-
gan en una libra de manteca de ri-
fién de cerdo derretida; se deposi-
tan luego en un lebrillo 6 vasija de
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parro barnizada, con dos 6 tres li-
tros de sangre de cerdo liquida, ¥y
un kilogramo 6 kilogramo y medio
de manteca en rama, Sin nervios
nienvolturas y cortadaen cuadros;
se sazona todo eon sal, pimienta,
clavos molidos, y un poco de cilan-
tro, y alcaravea, sise cree oportu-
no; se revuelve todo, probando si
estd 6 no bien condimentado; y la-
vados los intestinos gruesos de cer-
do 6 los delgados de un carnero, se
rellenan con la mezcla, se atan por
sus extremidades, y se ponen & Co-
ceren la caldera, picAndolos devez
en cuando con una aguja 6 punzon
sujeto 4 la extremidad de un palo,
para que salga el aire comprimido;
cuando vayan poniéndose duraslas
morcillas, se depositansobre un pa-

flo para que escurran, y, por uiti-
mo, se cuelgan al humo 6 en un si-
tio bien aireado.
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Morcilias negras 4 la franeesa.

Desde luego se ha de comenzar
por adoptar algunas precauciones
cuando se recoja la sangre del cer-
do, echando una €ucharada de vi-
nagre en la vasija en que haya de
recogerse el liquido al degollar y
desangrar el animal; y conforme
vaya cayendo la sangre, se revuel-
ve con un cucharén de madera
hasta que se enfrie, si bien conven-
dra 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 echaran encima cuatro litros de
sangre y uno y medio de grasa de
rifién cortada en forma de dados,
y ademas, perejil y cebolleta pica-
dos, sal, especias y un litro de na-
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ta. Una vez preparada la mezcla,
ge echa en los intestinos, sin llenar
¢stos completamente, 4 fin de que
no estallen al cocerlos. También
es necesario punzarlos después de
echarlos en una caldera con agua
4 90 grados, es decir, 4 punto de
hervir, pero que no debera cocer
4 borbotones. Asi que las morcillas
hayan adquirido consistencia, y
cuando al picarlas nosalga sangre,
se colocan sobre uxn lienzo para que
escurran, y una vezoreadas, se {ro-
tan con cortezade 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 frien en
sartén, 6 se asan 4 la parrilla 4 fue-
go lento, y se sirven solas ¢ sobre
un puré. Para conservarlas duran-
te algin tiempo, es necesario col-
garlas en paraje fresco.
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M oreillas blancas a Ia francesa,

Cocidas las cebollas en la forma
anteriormente dicha, se forma un
picadillo con pechugas de ave asa-
das, grasa de rifién 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 aromaticas, 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 afia-
dir un poco de leche. Una vez co-
cidas y escurridas las morcillas, se
envolveran en una hoja de papel
blanco untado con manteca 6 con
aceite, y se asan 4 la parrilla con
las precauciones y en la forma ah-
tes dicha.
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Otra receta.

Férmese un picadillo con carne
de pescado crudo y sin piel, leche-
cillas de ternera, pechugasde aves,
sesos y lechazas de carpa, al cual
se afiadir4 miga de pan remojada
por espacio de una hora en leche
tibia, una fuerte dosis de tocino
gordo, sal, pimienta, nuez mosca-
da, tres 6 cuatro yemas de huevo
Yy algunas cucharadas de arroz co-
tido con leche y sin azticar; se ma-
chaca todo hasta que forme una
basta fina y suave; se deslie, em-
Pleando leche de primera calidad,
d fin de que forme una papilla es-
Desa; se rellenan los intestinos con
ésta, y, después de atados en la for-
a ordinaria, se cuecen en agua
SIn sal, y se ponen 4 escurrir en
un lienzo. Estas morcillas sélo se
Sirven después de puestas un mo-

20
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:mento 4 la parrilla, punzandolas

en todos sentidos & fin de que no

. revienten, peligro a que estan muy

expuestas. Algunos €O cineros
“agregan pistachos con relleno, pa-
ra aumentar su suavidad ¥ firme-
. za. En algunas partes llaman 4 €s-
. tos embutidos morcillas de caza.

J, Morecillas de Xancy.

La pasta de éstas solamente s€
diferencia de la empleada para ha-
cer morcillas negras, de que yd

" hemos hablado, en que al relleno
de las primeras se agrega merme-
lada de manzanas sin azucar.

i R

CAPITULO XII
) TRICHINA Y TRICHINOSIS ¥

En estos ultimos afios ha sul‘gid9

———

(1) Precisamente atendiendo 4 las alarmus y 80°
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una muy fundada preocupacion
contra las carnes de cerdo, hasta
el punto de que muchas personas
se abstuvieron de comerlas, y de
que en ciertos momentos el precio
de ese producto descendié un 50
por 100, particularmente en los
mercados de Alemania y de los Es-
tados Unidos. La'causa de esas
prevenciones y de esa perturbacién
mercantil fué el descubrimiento de
un ser microscépico que existe 4

veces en los musculos del cerdo,

bresaltos que han producido entre los consumidores
durante estos tltimos anos Ias noticias acerca de Ia
terrible accion de la trichina, y juzgando que es 1util
elconocimiento del mal, delos estragos que produce
Y de los medios con que hoy se cuenta para preve-
birle, hemes creido necesario consultar las obras
que con mayor detenimiento tratan de la trichina
Yy de la trichinosis, y entre ellas hemos concedido
& preferencia al Tratado prdctico de la cria lucrg-
tva del cerdo, que el Sr. Aragd se proponfa dar &
luz, ya que en ¢l se trate 1a cuestién desa

J concienzudament




208 LA BIGIENE Y LA ECONOMIA

¥ : .
. que pasa & los intestinos del hom-
" bre, v que desde éstos se traslada
4 las fibras estriadas, produciendo
| gravisimas perturbaciones, y aca-
bando en muchas ocasiones con la
iexistencia de los que sufren esa te-
" rrible enfermedad. it

| Wagner, médico aleméan, ha sido
el primero que paré mientes en la Jite
. indole de la afeccion que tantas @b
victimas causa en la region septen- gliol
trional del Imperio germanico, ¥
que tantos sobresaltos despertd en
J nuestro pais hace pocos aiios, col

)
I
|
|
,

ocasion de haber aparecido en Vi-

llar del Arzobispo (Valencia), don-

de murieron un hombre y cinco

mujeres, salvandose nueve de los

primeros y trece de las segundas

entre veintiocho personas atacadas |

4 consecuencia de haber comidoel

|' 9 de Diciembre de 1876 carne de un
cerdo que contenia trichinas.

Las trichinas son gusanos menu-

‘
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disimos, microscépicos y filiformes,
una de cuyas extremidades es muy
aguda, y corresponde & la boca, en
tanto que la otra es obtusa, y con-
tiene el ano. Estos animalculos pa-
san las primeras fases de gu exis-
tencia en el tejido muscular de los
animales en cuyo organismo pene-
tran, alcanzando una longitud de
0,6 de milimetro, con grosor infe-
rior al de un cabello, ¥y que justifi-
ca la denominacion 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-
vode spiralis, y se envuelven en un
quiste 6 caApsula caliza, dentro del
cual aleanzan la longitud de 7 &
10 décimos de milimetro. Estas tri-
chinas musculares se mantienen
estacionarias hasta que, ingeri-
das las carnes infectas por otros

A




310 LA HIGIENE Y LA ECONOMiA

J_animales, pasan los vermes & los
‘intestinos de un nuevo viviente, y
‘determinan la llamada trichinosis
intestinal. Los animales en que se
“han observado las trichinas son:
el hompre, el cerdo, la zorra, la
- marta, el conejo, el topo, el gato,
?el perro, la liebre, la ternera, las
- palomas, y aun las gallinas, segin
algunos, porque, respecto de estas
aves, no se hallan acordes los es-
critores. El grabado num. 3 repre-
senta la trichina en sus diferentes
estados; es decir, suelta y enquis-
- tada, y ademas, el aspecto que pre-
~ senta ante el microscopio un mus-
culo invadido por elgusano, y cuan-
do éste ha formado ya sus envol-
- turas.

Una vez trasladadas las trichi-
nas & los intestinos, encuentran
- alli un terreno adecuado para su

desenvolvimiento; las hembras al-
canzan una longitud de uno 4 tres




EN LA VIDA PRACTICA M

' milimetros, y los machos, de ocho
4 quince décimos de milimetro,

Figura 3.

completdndose los 6rganos sexua-
les que aparecian rudimentarios en
el estado precedente,%y efectuan-
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'!dose la fecundacién. A los cuatro
6 cinco dias de haber penetrado en
los intestinos, las hembras dan 4
luz embriones vivos en tan prodi-
121080 numero, que, seglin algunos

- naturalistas, una sola hembra pue-

‘de dar la vida & dos mil hijuelos.

~  Estos embricnes emigran muy

luego atravesando las paredes del

' tubo intestinal, y en menosde vein-

 ticuatro horas se trasladan hasta

~ los puntos mas lejanos del animal
en que viven aquéllos, penetrando

(en las fibras musculares estriadas,

- cuya estructura y composicién al-

J teran profundamente al separar

aquéllas para preparar una cavi-
J dad 6 quiste, dentro de la cual se

arrolla y adormece la trichina. La
trichina enquistada, que se agita
Yy remueve en todas direcciones,
~hasta que consigue rodearse de
~‘una envoltura y presentar el aspec-
; '-.to de una vejiga ovéidea 6 esférica
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transparente 6 blanquizca, apare-
ce aislada casi siempre, y arrolla-
da en tres vueltas sobre si misma;
dotada de una gran vitalidad, no
presenta érganos reproductores, 6
los presenta en estado rudimen-
tario.

Hoy se admite, como hemos in-
dicado, que la trichina no se des-
arrolla en los animales herbivoros,
sino que pasa de las ratas & los
animales que las devoran, 6 de los
restos organicos abandonados en
los campos y en los muladares &
los cerdos, y aun 4 las gallinas.
Estas, al igual de los perros, sue-
len expulsar las trichinas, gracias
4la diarrea que la invasién deter-
mina, segiin hiciera observar el
€minente profesor de Berlin, Herr
Wirchow; los conejos, que sélo
cuando el hombre los somete 4 sus
experiencias adquieren la trichi-
la, sucumben de la tercera a la
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!

jquinta semana de haberles sido

" inoculados los cultivos, presentan-
do en sus musculos un portentoso

" nimero de nematoideos.

Esta accién perturbadora de las
trichinas en el organismo de los
animales es el origen de la terri-
ble enfermedad que se ha denomi-
nado triquinosis, y que, segun que-
da apuntado, no se caracterizé-con
precision hasta el afio 1860, aun
cuando ya en 1855 clasificara y

~ describiera Owen el trichinus spi-
ralis, verdadero vermes 6 helminto
cuya presencia se juzgé por enton-
ces inofensiva. El descubrimiento
de los dafios que causa se debe al
profesor y médico aleman Herr
Zencher, quien hallandose el 12
de Diciembre en el hospital de
Dresde estudiando con el micros-
copio las lesiones anatémicas pro-
ducidas por la fiebre tifoidea, tuvo
ocasion de presenciar el ingreso
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de una joven, que fallecié el 27 del
mismomes, al parecer por laaceién
de la fiebre tifoidea, y cuyo cada-
‘ver tuvo curiosidad de examinar
con el microscopio el citado médi-
o, quien descubrid en é1 un asom-
broso numero de trichinas, y pudo
comprobar muy luego el hecho de
que la paciente habia comido car-
ne de cerdo, infestada de trichina,
cuatro semanas antes de morir.
Merece consignarse la particula-
ridad de que el cerdo invadido por
la trichina no presenta & veces los
caracteres del padecimiento; al
contrario, se han examinado puer-
cos que, teniendo el insecto en los
. musculos desde los primeros-meses
de su existencia, no han presenta-

g doen el curso de ésta ninguna al-

teracidn, siendo asi que la autopsia
revel6é después una gran cantidad
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 asi-se ha advertido que ha-
~ciendo engullir al cerdo carne tri-
' chinada, se inicia el padecimiento
& los cinco 6 diez dias con fiebre
'fy diarrea, y si bienel animal come
-‘regularmente en los primeros dias,
“acababa por perder el apetito, le
_crujen los dientes, se mantiene con
el cuerpo encorvado y la cabeza
“baja, y presenta contraido el abdé-
men, indicio de los graves dolores
que el animal siente en esa region,
"mientras no desaparece la diarrea.
Estos sintomas corresponden 4

la llamada triquinosis intestinal, y
’ duran todo el tiempo que emplean

los anélidos en realizar su emigra-
cion a los haces musculares, con-
fundiéndose aquéllos con los ca-
racteristicos de una simple infla-
macion intestinal 6 de una perito-
nitis. Asi que cesa el trabajo de las
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trichinas para atravesar las pare-
desintestinales comienzan 4 obser-
varse los sintomas de la inflama-
cién muscular, que aparecen del
décimo al decimoséptimo dia de la
invasién, dandose 4 veces el caso
de que experimente el animal una
perceptible mejoria y recobre el
apetito, si bien quedangeneralmen-
te desarreglados los movimientos
de laregion posterior, y en ocasio-
nes se presenta la paralisis 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 rigidos;
apenas si le es dable levantarse, ¥
efectua con suma dificultad la mas-
ticacion y la deglucion. Sus grufii-
dos son muy roncos, é involuntaria
y frecuente la secrecién de la orina
y de los demas excrementos. Tam-
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bién siente 4 veces un vivo pruri-
to en la piel, aparecen edemas en
varias partes del cuerpo, y el ani- |
mal muere por fin.

Elmayor peligro para la existen-
cia del animal aparece en el pri-
mer periodo de la triquinosis mus-
cular, época en que los dolores son
mucho mas vivos. Pasado el tiem-
po en que el helminto se enquista,
el cerdo queda extenuado por las
alteraciones experimentadas y por
la accion de la fiebre; pero si la in-
vasiéon no ha sido numerosa, aca-
ba por recobrar la salud.

- Por lo expuesto se ve cuan difi-
cil es diagnosticar la triquinosis
durante la vida de los animales, y
cuan imposible, casi siempre, el
averiguar si ha sido 6 no provoca-
do el padecimiento artificialmente.
Podra arrancarse al animal, por
medio de garfios, trocitos de carne
para someterlos 4 la observacion
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microscépica; pero este recurso no
siempre da resultados, por que por
lo comin no se logra extraer, a
través de la capa de grasa, peda-
z0s de carne trichinados; la Gnica
manera de averiguar la existencia
del anélido y prevenir sus dafios,
es someter 4 escrupulosa observa=
cién las carnes asi que han sido
degollados los cerdos, y antes de
que aquéllas sean trasladadas ala
salchicheria para su expedicién y
venta.

Para que la observacion no re-
sulte estéril, se han de preparar
debidamente los hacecillos muscu-
lares, separados del diafragma, or-
gano donde se encuentran siempre
trichinas, en caso de estar infec-
cionado el animal, de la lengua 6
del masétero, situado, como es sa-
bido, en la parte posterior de la
mejilla; en el craneo, en el higado
y en el corazén no se ha descu-
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bierto nunca el helminto, por gran-
- de que haya sido.el namero de quis-
- tes hallados en otras regiones. Ele-
gido elhacecillo 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 preparaciéon
- con una gota de agua acidulada
{ con acido aceético, en la proporeién
, de uno 4 mil, con objetq de hacer
) mas claras las fibras, que habran
. de someterse 4 un aumento de 200
-+ a 300 didmetros por lo menos, si es
' que no existen otras lesiones orga-
I nicas que puedan confundirse con
las que la trichina produce.
Si las capsulas del vermes se
hallan ya calcificadas, cosa que
kra.ra. vez se observa en el cerdo,
sera necesario tratar la prepara-
cion con reactivos mas enérgicos

M—
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que el 4cido sulfurico, por ejemplo,
en la proporcion de 5 por 100, 6
mejor con el 4cido clorhidrico, ya
que ambos gozan de la propiedad
de disolver las sales minerales que
entran en la composicién de los
quistes, y hacer visibles las tri-
chinas.

Resumiendo las observaciones
hechas, asienta el Sr. Tufién:

1.° Que el triquinos espiralis
existe entre nuestras diversas ra-
zas de cerdos, en una proporcién 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
{)iaras, alimentiandose con bello-
as.

3.° Que la medida profildctica
wis eficaz contra la triquinosis es®

21
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el reconocimiento microscépico de |
la carne. .

4.° Que el musculo 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 higado, bazo, rifion,
corazon, pulmones y encéfalo, ni
en las grasas.

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

7.° Que la coccién, cuando-es
insuficiente, esto es, cuando todas
y cada una de las fibras 4 ella so-
metidas no han sufrido una tempe-
ratura superior & 78° centigrados,
es altamente perjudicial, siendo
probable que active la vida laten-
te del parasito.
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182 Que enlosembutidos se con-
serva bien el parasito, siendo po-
sible la infeccién & los cuatro me-
ses de preparado.

En donde sea imposible practi-
car el reconocimiento microsedpi-
co, las personas que quieran comer
la carne de cerdo sin sobresaltos
ni aprensiones, ateniéndose 4 las
recomendaciones de los patologos
¢ higienistas mas insignes, debe-
rén salar las carnes por el proce-
dimiento que hemos recomendado,
¥y no apresurarse & consumirlas
8in someterlas & una coccién pro-
longada, para que el anélido no
quede destrufdo inicamente en las
tapas superiores, ya que se trata
de una enfermedad gravisima, y
que tantas muertes ocasiona en al-
gunos paises.

Sin embargo, en la imposibili-
~dad practica de adquirir la certi-
dumbre de que las trichinas han
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. quedado todas completamente des-
. truidas por la coccién 6 la salazén,
' lo mas prudente sera siempre que-

mar los cerdos trichinados, v, 410
. sumo, utilizar las grasas, después
. de fundidas 4 la temperatura de
. 150 4 200 grados, siguiendo el pro-
. cedimiento recomendado por nos-
' 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
' 1a trichina devorando ratones y al-
- gunas larvas de moscascarniceras,
,‘resultado que puede conseguirse

aislando convenientemente las co-
’ chiqueras y vigilando constante-
mente al animal, ya que sin él el
hombre no contraeria el terrible
padecimiento.

Los cerdos que vagan en liber-
tad, y que pueden devorar anima-
les muertos, son los Gnicos que sé
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hallan expuestos 4 contraer la tri-
china, porque, ésta solamente se
desarrolla en los animales carnivo-
ros y omnivoros, y se propaga por
medio de ellos, hallandose por lo
tanto, completamente inmunes los
herviboros, 4 menos que no se les
inocule artificialmente.

—Q@—

CAPITULO XIII
FORMULAS DIVER AS
Agua de Colonia.

Muchas son las recetas que emplean 108
fabricantes para la preparacién del agua‘é
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 fabricas mas acreditadas, prescindiendo
en absoluto del alcohol de fécula, que tan-
to ha difundido el comercio. También es
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necesariopreparar cada vezdoslitrosde agua
* de Colonia, por lomenos, si se ha de obtener
‘buen resultado que promete toda receta
recomendable; debiendo tenerse muy
| presente, en todo caso, que el agua de Co-
‘lonia no es todo lo excelente y aromética
‘que debe ser, sino después de transcurrido
-un afio, por buena que sea la férmula em-
Ipleada. Los ingredientes se han de pesar
on exactitud. porque en caso contrario, se
alteran notablemente las cualidades del pre-
parado
- Tres recetas distintas indicaremos para
a preparacién del agua que nos ocupa. El
num. 1 proporciona un agua de Colonia ex-
 celente, sencilla y poco costosa, puesto que
' ’Iregu.lta 4 b pesetas el litro. El num. 2 su-
ninistra agua de olor mas pronunciado y
(duradero, pero m4s cara puesto que cada li-
ro cuesta 6 pesetas.
El nim. '3 da un agua mas delicada,
mis solicitada por las damas, y cuyo olor
e percibe 4 larga distancia, por pequefia
que sea la cant:dad que se eche en el pa-
fiuelo. Esta receta requiere el coneurso del
almizele y del dmbar, si bien las personas
delicadas suslen prescindir del primero y

emplean tnicamente el segundo, cuyo olor
>3 menos utenso. Kl litro de este agua re-
sulta 4 7 pesetas préximamente. En el si-
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guiente cuadro indicamos los elementos
que cada una de las tres mencionadas rece-

tas exige:
NOM. 1. NUM. 2. NOM. 3.

INGREDIENTES Gramss. Gramos. Granos.

Alcohol

Esencia de bergamota.
Idem de limaén

Idem de naranja. . . .
Idem de cidra.. - . . .
Idem de espliego. . . -
Idem de azahar.. . . .
Idem de romero.. . - -
Esencia de clavo de especia. .
Idem de canela. .
Tintura dealmizcl

También se prepara agua de Colonia 4
precios mas reducidos, economizando una
parte de los componentes.

En efecto; se puede suprimir la esencia
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 atin de esa suerte, la elaborada se-
gin las recetas que recomendamos es muy
superior 4 la que generalmente se adquiere
en las droguerias y farmacias.
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Agua de maranjo.
!

Este liquido, es muy buscado para el to-
cador y para jos pafiuelos, ¥ su composicion
€8 sumamente sencilla. En ella figuran la

© esencia de naranja, siendo la portuguesa la

preferida, en cantidad de 50 gramos, b gra-
mos de aceite voldtil de bergamota, medio
del de flor de azahar y un litro de espiritu
de vino. Después de mezclar las substancias
mencionadas es necesario trasvasar el li-

uido para separar el sedimento que aqué-
Ilas suelen dejar. Este agua es muy suave,
y resulta un tanto coloreada, sin que por
eso deba desecharse. Algunas personas
agregan al liquido, para realzar su valor,
tres 6 cuatro gotas de tintura de dmbar, 6
10 gramos de extracto de miel.

Vinagre de tocador.

Los perfumistas han imaginado diferen-
tes especies de vinagre de tocador, que 8610
se diferencian por la mayor ¢ 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. Facilmen-
te se pueden imitar tales preparados; basta
agregar 4 un poco de vinagre blanco 6 tin-
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{0, un poco de agua de Coloniay agua de

almizele 6 extracto de miel, segun los in-
tentos del operador.

Las rosas encarnadas y secas, en la pro-
porcién de un pufiado por cada litro de
buen vinagre, comunican 4 éste la fragan-
cia de un cosmético, con tal que se pongan
4 macerar en él por espacio de tres dias.
Otra preparacién muy recomendable, y que
se conoce con el nombre de vinagre de Bu-
1ly, se obtiene mezclando un litro de agua
de Colonia, con 59 gramos de acido acético
concentrado. El vinagre asi obtenido se

¥ puede usar sin inconveniente alguno como

perfume,

Vinagre de rosas.

Deshojadas las rosas que entran en lan
kilogramo, prefiriendo siempre las encar-
nadas, se colocan en una vasija de barro
comin. Se ponen 4 hervir dos litros de
buen vinagre, y cuando est4 hirviendo, se
echan sobre aquéllas, dejando todo en in-

| fusién por espacio de quince dias al menos.

Transcurrido este plazo, se filtra el liquido
y se distribuye en botellas.

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




330 LA HIGIENE Y LA ECONOMiA

’ una bebida refrigerante y muy agradable
al paladar.

Agua de lavanda, 6 lavindula.

ridos de espliego, melisa, hierbabuena y
otras flores olorosas, silvestres todas, afia-
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 6 cristal de ancha boca. la
cual se tapars perfectamente, y se dejard
} todo en infusién 6 maceracién por espacio

f Se toman partes iguales de cogollos flo-

de un mes. Pasado este tiempo, se cuela 6
pasa por un filtro y se embotella, conser-
vando siempre el 1{quido bien tapado. Unas
cuantas gotas echadas en agua fria, 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 afiaden
gradualmente 400 gramos de aceite de al-
mendras dulces y dos 6 tres yemas de hue-
Vo, y se aromatiza con tres gramos de esen-

cia de rosa 1 otro aroma,
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m

Pasta para escoriaciones, labios
agrietados, ete.

_ Miel clarificada v cold-cream en partes
ignales y bien mezcladas.

flr

m}l Pasta para las aftas, heridas é tilceras
alit- en la boca de las criaturas, etc.

oss

als § Se disuelven 30 gramos de bérax en 30
am § gramos de glicerina, afiadiendo & la mez-
si f claanterior 180 gramos de miel larificada.

i _
;;':'m . Medios para hacer desaparecer el olor
M de la tramspiraciéon.
'-fe; Muchas personas exhalan de su cuerpo
45 olores fuertes y repugnantes, muy desagra-
%8 dables para los que estan & su alrededor.
0" 8 Para combatir estos olores se suelen em-
8 plear pomadas y perfumes. El procedi-
miento que vamos & indicar es mucho més
" eficaz. Se toma espiritu de amoniaco aro-
matizado, y se echa cerca de una cucharada
f‘ ordinaria en el agua con que selavan la

Cara, manos y brazos, quedando por tan
sencillo procedimiento la piel tan limpia,
Suave y fresca como se pueda desear. Esta
locién no puede causar perjuicio alguno, y
| Cuesta poco.
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Polvos dentifricos exquisitos-

Los mejores polvos para limpiar la den-
tadura son aquéllos en que domina el car-
bén, porque, adem4as de conservar la blan-

. cura, no la quita el esmalte, purifica la bo-
. ca, evita las caries y afirma las encias. He

5
I

i
!
P
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aqui una de las principales preparaciones:

Pénganse 80 gramos de carbdén finamente
pulverizado, tres gramos de quina amarilla
en polvo, tres gramos de azicar en polvo,
ocho gotas de esencia de menta, y mézclese
todo esto cuidadosamente.

Algunos preparan estos polvos tomando
30 gramos de carbdn reducido 4 polvo im-
palpable y tamizado, mezclados con tres
gramos de quina roja, 15 de crémor tdrtaro
y un gramo de alcanfor.

Pomada dentifrica.

Si se quiere convertir los polvos en po-
mada para conservar la dentadura y las en-
cias, se agregard 4 la férmula antedicha
40 gramos de miel de superior calidad, y
bétese todo, disolviendo primero el alcan-
for en un poco de alcohol.
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Para teilir 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 ctibicos. Se afiade amoniaco en
cantidad suficiente para que se disuelva el
precipitado que se forma, y se agrega des-
pués agua hasta completar un litro.

Si se deses un resultado instantineo, pa-
sese primero por el pelo 6 barba una solu-
cién de gcido pirogilico en dcido acético,
y después de dejarla secar, usese la tintura
que dejamos indicada.

Todos los matices, desde el pardo al ne-

gro, pueden obtenerse con la citada tintura
| variando de uno 4 ¢inco gramos por litro
' 1a concentracién del dcido pirogalico.

Pomitos de esencias.

Muchas sefioras tienen la costumbre de
llevar consigo pomitos de forma mas 6 me-
nos elegante, llenos de liquidos 6 ‘de sales
volatiles que exhalan un olor fuerte 6 aro-
mético. Bl principal mérito de estos peque-
fios pomitos estd en conservar mucho tiem-
po el perfume que encierran. He aqui la
manera de prepararlos:
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Una vez que se ha hecho la eleceién del
pomito, se introduce una substancia porosa
™ absorbente; como simples pedacitos de eg-

»nja, muy limpiosy secos. Se llena después
v1 pomito con el liguido que se prefiera, que
se compone generalmente de amonjiaco
mezclado con otras substancias odoriferas,
Una de las férmulas mds usadas es la 8i-
guiente:

Amoniacoliquido, 25 centilitros. Esencia
de romero, 1,50 gramos, Idem de espliego,
inglesa, 1,50 id. Idem de bergamota, 0,50
idem. Idem de aleli, 0,50 id.

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

Cuando la esponja del pomito esté empa-
pada convenientemente de perfume, lo con-
serva més tiempo que cualquiera otra subs-
tancia. Deben llenarse los pomitos con sumo
cuidado. Cuando se ha introducido la es-
ponja, no debe verterse mas liquido del
que la esponja puede retener, estando abier-
to y boca abajo el pomito. Sin esta precau-
¢ién, podria suceder que estando destapado
el pomito, se derramase ‘sobre un vestido,
estropedndole, porque el amoniaco tiene la
propiedad de destefiir las telas.

Lasal de Praton, 6 seq el sexquicarbonato
de amoniaco, se emplea también para el




EN LA VIDA PRACTICA

mismo uso; se llenan los pomitos con frag-
mento de sexquicarbonatode amoniaco, y se
introduce en los intersticios unliquido com-

uesto de: Amoniaco liquido, 125 gramos;

sencia de bergamota, 25 gotas. Idem de
lavandula, 25 id. Idem de rosa, 25 id. Idem
de canela y de aleli, 10 gotas de cada una.

Desde el punto de vista de la higiene, los
médicos de m4s fama recomiendan esta cla-
se de pomitos, y aconsejan & las personas
nerviosas, en los casos de desvanecimiento,
vahidos, dolores neuralgicos, jaquecas, cri-
| sis nerviosas de todas clases, que aspiren
este perfume amoniacal.

Receta para hacer cold-cream.

Se derriten & fuego lento 10 gramos de
cera blanca y otros tautos de blanco de ba-
llena en 50 gramos de aceite de almendras
dulces; se separa del fuego, meneindolo
hasta que se enfrie, y entonces, sin dejar de
revolver, se le va incorporando 20 gotas de
esencia de rosas. cinco de tintura de benjui
y dos de tintura de ambar; cuando esté bien
mezclado todo, se gnarda para el uso.

Pomada Pompadour.

Aceite de almendras dulces, 80 gramos.
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Cera virgen, 10 id. Esperma de balle-
na, 10 id.

Se derriten estas substancias en el bafio
de maria, y cuando la mezcla se haya en-
friado, se afiaden cuatro gotas de balsamo
del Pert y otras cuatro de esencia de gera-
nio. Esta pomada da brillo y suavidad al
cabello, y lo conserva.

Bandolina para el eabello.

Primera féormula.

Aceite de almendras, 60 gramos.

Cera blanca, ocho id.

Después de fundidos estos ingredientes,
se afiaden ocho gramos de tintura de alms-
ciga y 20 de esencia de bergamota.

Segunda férmula.
Mucilago de membrillo, 120 gramos.
Agua de Colonia, cuatro id.

Pomada de agraz.

Bs 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 jamas maa
dure. Se tomarin 125 gramos de mantec-
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sin sal, y se fundir4 con 30 gramos de cera
virgen, se agregan 65 gramos de jugo de
agrazrecién extraido por medio de un mor~
tero de piedra con mano de madera, verifi-
cando la mezela al calor de un fuego muy
suave, hasta que se evapore la parte liqui-
da; y bien incorporado todo, se deja enfriar.

ara purgar la pomada del liquido que pu-
diera quedar en el fondo, se fundirs segun-
da vez, y se pasard & través de un lienzo
muy fino, mientras esté caliente, ¥ se con-
cluye por aromatizarla con unag gotas de

esencia de limén, de bergamota 1 otra pa-
recida,

Perfumes 6 pebetes para habitaciones, '

En muchospaises de Europa y particular-
mente en Alemania, y en todos aquellos en
que se siente el frio con gran intensidad y
8 ventilacién ofrece el grave inconvenien-
te de dar entrada 4 los vientos helados y

imedos, es muy general la costumbre de
perfumar lag habitaciones, para que no se
perciban los malos olores que en ellas pu-
leran existir, por la falta de renovacién
o ambiente. Por lo comun, se procede
el siguiente modo:
€ retinen 25 gramos de rosas encarnadag
ton 45 de lirio de Florencia, 18 de estora-

22
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que y 30 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, ¥ se tapa.

Cuando se quiera perfumar una estancia,
basta calentar bien una badila en el fuego,
y extender sobre ella unas cuantas gotas de
1a mezcla preparada 4 este fin,

Riastic para eristales.

Quien desee obtener solamente una pe-
quefia cantidad de esta preparacién, adqui-
rir4 500 gramos de creta 6 carbonato de cal.
Se muele ésta perfectamente sobre una
plancha de mérmol ¢ sobre una losa de pie-
dra dura bien lisa, yse incorpora con la cre-
ta aceite de lino, empleando un cuchillo 4
otro instrumento apropiado, agregando po-
o 4 poco el aceite para que se forme la pas-
ta. Asique la tierra blanca aparezca bas-
tante humedecida por el aceite, de manera
que se mantenga unida, se amasard en to-
dos sentidos con lag manos, 6 se empleard
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 lamina de un




10iade

Tulig

fueg,
ofasd

e
adqlli
detd
v 1
lepe
Jat
il

.'
e

EN LA VIDA PRACTICA 359

cuchillo que no sea muy flexible, sobre las
aristas del vidrio 6 cristal que haya de su-
jetarse. También es titil esta pasta para cu-
brir lag 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 asi que llega 4 ponerse completa-
mente endurecida; pero si conserva todavia
alguna elasticidad, se rehabilita, digdmos-
lo asf, con aceite de lino, y se podrd em-
plear en empastar nuevamente. Ein muchas
ocasiones, aun cuando aparece endurecido
el mastic 6 cemento, basta amasarlo entre
4s manos para reblandecerlo y poderlo uti-
1zar 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-
13, una de sosa ciustica, y cinco de sgua.
on esta mezcla se incorpora luego una
¢antidad de yeso de buena calidad, igual 4
3 mitad del peso de la mezcla, y asi se ob-

:lene un cemento que se seca en tres cuar-

03 de hora, que no es permeable como el

T e T T TR Ll B Eaa it
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yeso solo, y 2l que ataca muy débilmente

el agua hirviendo. -

Barniz para los muebles.

Esta preparacion se extiende ligeramen-
te sobre la madera con un estropajo de
lana, y después se frota con otra tela de la
misma substancia 6 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:
. Tisencia de trementina, 60 gramos.
L Cera amarilla 6 blanca, 80 idem.
La cera ge corta en pequefios trozos, y se
pone 4 calentar 4 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 habra de taparse con per-
I gamino.

Barniz para los pavimentos de madera
| 6 de ladrille.

. TEn cinco ltros de agua se funden al
~ fuego 125 gramos de jabon, 4 los cuales se
I 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, agitdndolo todo sin inte-
rrupcién. También se removerd el prepa-
rado de vez en cuando, conforme vaya en-
frisndose, para que la ceraguede bien di-
suelta y forme una especie de leche.

Este compuesto se extiende sobre los en-
tarimados, se deja secar y se restrega des-
pués. Las dosis que hemos indicado bastan
para encerar unos 50 metros cuadrados de
pavimento.

Conservacion del aroma de 1as rosas
en las habitaciones.

En cualquier vasija de porcelana, vi-

drio, etc., con tapa que ajuste bien, se
echa en el fondo una pequefia capa de sal
de eocina triturada, en seguida una capa
de pétalos de rosas de las de més fuerte
olor, sobre los cuales sal, luego rosas, y
asi sucesivamente hasta llenar la vasija.

Se tapa lo mejor posible, y se coloca en
lugar seco y poco hiumedo.

llegar el invierno, bastars sacar la

tapa para que la atmésfera del salém en
que se halle la vasija quede embalsamada
como si lo fuese con el aceite de rosas.

m—
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Modo. de separar los tapomes de cristal
muy adheridos al fraseco.

Ha de comenzarse por echar un poco de
agua comun 6 de aguardiente en el surco
que queda entre el tap6n y el cuello de la
betella; agua, si contiene un liquido azu-
carado 6 alcalino; aguardiente, si es agua
de olor 6 de esencia; y aceite, si el conte-

- 1nido es o0leoso 6 resinoso.
También se puede sacudir el tapén de
. abajo arriba con el mango de un cuchillo,
dando alternativamente por diferentes la-
dos, pero sin que sean muy violentas esas
sacudidas, que habrin de repetirse muchas
veces, como si se deseara hacer saltar el
tapon 4 golpes.
- Pero el medio mis sencillo y eficaz es
. que una persona sujete el frasco, mientras
se envuelve el cuello del mismo con un
. bramante, déndole una 6 dos vueltas, y al
. que se da un movimiento de vaivén 4 de-
recha é izquierda, tirando vivamente. El
frote del bramante alrededor del cuello, lo
d calienta y dilata por consiguiente, permi-
- tiendo la salida del obturador rebelde.

'_i Procedimiento para limpiar las botellas
i manchadas por cuerpos grasos.

Tanto las que han contenido grasas como
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las que han servido para aceites esel}ciales
y conservan el olor de éstos, se limpian fa-
cilmente y con poco dispendio sin emplear
potasa, 808a, cafy 4cidos 6 ceniza ypapel de
filtro, 6 de cualquiera clase, que no esté
engomado. El procedimiento se reduce 4
introducir en el frasco ¢ botella algunas
cucharadas de serrin de encina'y un poco
de agua comén muy caliente; & agitar la
mezcla durante algunos segundos; 4 repe-
tir la operacién una 6 dos veces, si fuera
{)reciso, v 4 enjuagar, por ultimo, la bote-
la en aguna fresca.

[afy Tkl R O

e N e s

3 Conservacién del charel del calzadoe.

Cuando en tiempo frio y lluvioso se ha-
( yan de usar botas 6 zapatos de charol, con-
viene ponerlos 4 que se calienten un poco,
4 fin de que se dilate el barniz y adquiera
la elasticidad conveniente para conservar
el brillo; Si no se adopta esa precaucion,
el barniz'se endurece, se llena de rayasy
endeduras, y acaba por saltar y descon-
3 charse con la agitacién de la marcha.

. . Lustre para el calzado.

- Témense 430 gramos de cera amarilla,
) una cantidad de jabdn del tamafio de uma.
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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 sélo dejar
enfriar la mezcla, se tendrd un betdn 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 m4s.

Modo de preservar los pies del frio.

~ Alos que 4 tan grave molestia se hallan
- expuestos, les aconsejan algunos que espol-
© voreen con harina de mostaza el calzado,
. teniendo en cuenta que con ese sinapismo
- 8eco se calientan los pies y afluye 4 ellos la
- sangre que, concentrada en el interior del
- cuerpo, causa no pocos males. No debe ape-
larse 4 este recurso sino cuando el frio de
j los pies constituya un verdadero sufrimien-
to 6 cuando hayan de emprenderse viajes 4
. través de comarcas montafiosas y frias.
! Los rusos, aun entre la sociedad elegante
- de San Petersburgo, apelan 4 un recurso
bastante sencillo para preservar del frio
sus pies. Consiste en envolvérselos en una
‘hoja de papel fuerte bajo el calcetin 6 me-
dia, antes de ponerse el calzado. No pu-
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diendo penetrar de esa manera el aire, se
evita el enfriamiento.

Remedio contra los resfriados.

8e pone al fuego un cuartillo de buen vi-
10, tinto 6 blanco, con dos onzas de aztcar
blanco molido, un palo de canela y una cor-
teza de liméy; se remueve bien la mezela
con una cuchara de madera para que se
funda completamente el azicar, y cuando
estd bien caliente el liquido, se agrega la
carne de un limén sin corteza y sin pepitas,
iee bebe muy caliente, y después que se

aya acostado ya el que tenga que usar el
remedio. Para que éste sea mas grato al
paladar, algunos agregan una copa de
Champagne.

Modo de combatir l1as insolaciones.

Para evitar la accién 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 dia lanza sus saetas con vigor.

Mas como 4 pesar de todas las precaucio-
nes, 6 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 4 ellas,
indicaremos el tratamiento que para tales
casos emplean en las Indias orientales.

Comienzan por desnudar al que se halla
atacado de insolacion, y por tenderle al sol;
le rocian bien con agua tan fresca como sea
posible, le exponen 4 una corriente de aire,
y al poco tiempo le administran dos granos
de sulfato de quinina, apresyrando cuanto
sea dable todas estas operaciones, y guar-
dindose bien de hacer sangrias al paciente,
porque en tal caso sobreviene la muerte en
la inmensa mayoria de las insolaciones.
En muchas provincias de Espafia los labra-
dores y los pescadores suelen apelar 4 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 6 cafiamo 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 liquida, cual si
ésta entrara en ebullicién; 4 partir de ese
momento comienzan 4 desaparecer los do-
lores, y el enfermo queda curado. Este re-
medio se deberi 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 instantineamente
Ia picazon 6 comezén
en el hombre y en los animales.

Con una borla de algodén en rama 6 de
las que se emplean para los polvos de arroz,
s¢ espolvorean con almidén en polvo im-
palpable 1as partes donde se sienta la pica-
z6n, y el dolor cesa inmediatamente.

3i no obstante el remedio se continuara
experimentando la necesidad de rascarse,
es preciso hacerlo con la palma de la mano.
8i hubiera granos angulosos en el almidén,

b irritarian la epidermis y harian inutil el
tratamiento.

Las irritaciones que sobrevienen en la
piel 4 consecuencia de la comezén, no tie-
nen otra causa que el haberse rascado con
lag ufias y haber producido en ellas peque-
fias tilceras que aumentan el malestar, en
lugar de destruirle.

' Modo de com:batir 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-
suitado el colodién, que, ademds de ser
cdustico, contiene éter, el cual, al evapo-
rarse, lleva la calma 4 log nervios, y por
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otra parte, el depdsito de fulmicotén que
deja, forma una capa aisladora que preser-
va el hueso cariado del aire. Pero convie-
ne, antes de poner el colodién en el sitio
dolorido, secar perfectamente la cavidad
del diente porque si quedase saliva, el co-
lodién no tomaria la adherencia necesaria.
Para evitar este contacto, una vez limpia
la cavidad, debe echarse en ella una ¢ dos

gotas de colodién. Este liquido 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 extraiios en los oidos.

Acudase 4 remedios sencillos, y evitense
los instrumentos, pinzas, acidos, etc., de
los que resultan grandes perjuicios. Inyec-
ciones de agua templada 6 de leche, el
humo del tabaco, y mejor, el aceite si el
cuerpo extrafio es un insecto; la orina del
mismo paciente, si no hublese agua tem-
plada 4 mano, basta casi siempre para li-
brar de esta molestia.

Remedio contra 1a accion de 1a cal en
108 ojes.

Cuantos emplean la cal en las faenas

el Tl | Y R e LR R ]
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6 en la preparacion de argamasas

agricolas
y en otros trabajos, reciben el polvo que se

qespren@e de esa substancia en los 0J0S;
éstos se inflaman notablemente, ¥ los pa-

sientes acaban por sentir intensisimos do-
lores, que producen ulceraciones graves
de 1as cuales puede resultar la pérdida del

¢rgano de la vista. .
Para calmar los dolores ¥ prevenir las
consecuencias de tales percances existe un
remedio muy sencillo, enteramente inofen-

sivo, y que se halla al alcance de todo el
| agua azucarada

fria.

Preservativos contra 108 ataques de los
mosguitos ¥ de las moscas,

Lo mas eficaz y recomendable es emplear
agua de quasia para proteger la cara ¥ as
manos contra las picaduras de esos insectos
verdaderamente temibles enlos paises cali-

dos. Basta humedecerse 6 mojarse 1as par-
que mueran

tes dichas con el liquido, para

cuantas moscas ¥ mosquitos se posen, sobre
ellas; debiendo advertirse que 1a disolucion
ha de estar bastante concentrada, poraue:
de lo contrario, 108 insectos no mueren con

la necesaria rapidez. |
p el liguido en

También se puede colocar
un plato y en sitio conveniente dentro de
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las habitaciones que se hallen invadidas
por el molesto diptero, y anadir 4 la diso-
lucién azucar para atraer 4 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. Atraidos los insectos por el
olor del jugo, se lanzan sobre ¢l y se aho-
gan, bastando renovar el liquido varias
mafianas para que desaparezean completa-
mente tan incémodos huéspedes.

También se puede aplicar ese remedio 4
los drboles 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 4 la sombra, para
que no se espese demasiado con el calor, y
4 fin de que no se ponga dcido y pierda el
aroma que atrae 4 los insectos, si es que
no se prefiere colocar la vasija varios dias
después de puesto el sol. :

Resultado anslogo se obtiene colocando
en las habitaciones platos con residuos 6
posos de café.

Remedios contra las picaduras
de insectos, y para las quemaduras.

Las picaduras de abejas ¢ avispas se
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L pueden aliviar aplicando sobre la herida
n la mitad de una cebolla partida en dos tro-
zos; remedio verdaderamente sencillo
gue se encuentra en cualquier parte. &
mismo efecto produce un diente de 2jo,
o 1 ave alivia casi instantdneamente las pun-
- zadas que causa la picadura.
o Los lirios sirven para preparar un exce-
: lente remedio contra las quemaduras. Se

3 recogen los pétalos de esa flor y se ponen
dras dulces.

:;‘ en infusién en aceite de almen

2 Basta aplicar una compresa de esas hojas

: de lirio bien empapada en aceite, para
atajar los efectos de cualquier quemadura.
Fs més: 1a herida se cicatriza muy luego,

la piel, y los

no quedando gefial alguna en
i da y acaban

dolores disminuyen en segul ;
{)or desaparecer al poco tiempo de aplicada

4

T

12

8

]

| la cataplasma.

‘Si También se puede emplear otro reme-
A

8

1 dio, que consiste €D lo siguiente: se €O
c menzard por humedecer con aguardlente
| 1a parte dolorida, loque bastari para con-
0 seguir en seguida un notable allylo. Luego
5 se prepara una pomada con jabon de lgr:
) | gella raspado y con aguardiente, patiéndo
1o todo junto. Se extiende una capa ¢e su-
. ficiente espesor_sobre ]a quemadura, ¥ s€

aplican las vendas necesarias pard sosfi;:—
ner la pomad 9

a. Bl dolor cesara 1nm
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tamente; si se reprodujera, bastari para
hacerle desaparecer humedecer en alecohol
las vendas. A las pocas horas la herida
quedari completamente curada, y sélo que-
da una mancha amarilla en la piel.

Modo de quitar Ias manchas
de aceite y orin.

Basta cubrir el punto manchado con yeso
seco. Renovindolo de dos en dos dias, sacu-
diendo y cepillando bien la tela 4 los quin-
ce dias, no quedar en ella huella alguna de
la mancha.

Para las manchas de orin 1 6xido de hie-
rro que se forman en la ropa blanca, basta

exprimir zumo de limén en una cuchara de
plata, calentarlo 4 la llama de una bujia, y
lavar la mancha con el liquido caliente.
También se pueden quitar las manchas de
grasas y aceites con un pafio impregnado en .
aleali volatil, refrescando después con agua
fria el sitio en que se halle la mancha. Si el
vestido ¢ tela es de pafio 6 de cualquier te-
jido de lana, se echars en agua una canti-
dad suficiente de cenizas calientes. y des-
pues 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 e] vesti-
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do.gn color igual, se limpiard con ese li-
quido y se plancharé después, con lo que
quedars 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 composicién siguiente:

Tsencia de [trementina, 125 gramos. Al-
cohol, 15 id. Eter sulfdrico, 15 1d.

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 1 parte manchada

con el liquido; se frota ligeramente con un
lienzo suave, hasta que 12 tela se seque y la
mancha haya desaparecido. Si la mancha
fuese antigua, se calienta pasando por encl-
_ma un hierro caiiente.

vino, de frutas

Para quitar manchas de
y ales.

de jugos veget:

Cuando las manchas son recientes, basta

el agua, dejando la tela en remojo asta
que desaparezcan. ]

¢ o 1atela 4 laac-

Si son antiguas, 52 gomet
ci6n de vapores qulfurosog, como € usa en

el blanqueo de las lanas. 4 1a accidn de1os
23

Si la mancha es debida
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principios scidos, entonces desaparece la-
vandola con amoniaco 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 orin 6 moho.

Para ponerlas como nuevas, frétese el
metal con un pafio empapado en aceite de
tartaro. Bsto basta cuando el acero no estd
muy oxidado. Si el orin ha atacado profun-
damente el metal, es menester impregnar
las armas de aceite, v dejarlas as{ duran-
te algunas horas; luego se frotard con un
trapo y polvo de esmeril, hasta que las |
manchas desaparezcan completamente.

Limpieza de los metales.

Para limpiar objetos metalicos se puede
usar un liquido formado por #cido sulfdri-
rico, 60 gramos; agua 60; y alcohol, 10, en
en el cual se empapa un paiio y se frota el
metal cuya limpieza se desea obtener.

Timpieza de los cobres dorados.

Se prepara agua de jabdn, que s pone al
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_____,_'__’————~_’___’__

jerve, se remojan Jos ob-
n limpiar; se frotan con
a dura, se retira el agua jabono-
sa, y se les echa en agud de fuente hirvien
do; se frotan de nuevo, para acabar de qui-
tar 1as manchas 6 el agua de jabén de que
ge hallen todavia impregnados, y € dejan
s aire sin enjugarlos: .
Cuando estén secos. 86 frota con una piel
‘de guante o con ut lienzo fino, las partes
brufiidas, que adquieren por este procedi-
miento todo su brillo. Lias partes mates no
deben someterse & este wltimo frote.
El rojo de Tnglaterra, aplicado sobre una
' piel de guante, con a cual se frotan los co-
bres dorados, los limpia bien, ¥ €8 e em-
 pleo muy facil.
ol metal |

Medio para pomer como nueve
inglés.

atidad de T0J0, de

Se toma una pequefia €2 d
Tnglaterra en polvo; se mezcla con aceite;
ge pone una pequefia cantidad de esta mez-
cla sobre la tetera 1
. ta de limpiar; se frot
5o 6 de franeld
uesto prillante. . . .
Se lava el objeto con agua de jabon €
liente. y se le enjug? con un lienzo fino; en

_seguida se le pasd carbonato de cal, qué
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gse le quita después que estd perfectamente
seco, con una piel de carnero, que sirve
igualmente para pulimentar el metal.

Hedo de limpiar los objetos de plata.

Para limpiar los objetos de plata se usa
la signiente férmula que ha dado siempre
los mejores resultados:

Cianuro de potasio, 30 gramos; hiposul-
fato de sosa, 20; amoniaco liquido en can-
tidad suficiente para que la mezcla resulte
bien alcalina; agua de 1lluvia, un litro.

La solucién se bace en frio, y se la encie-
rra en botellas de vidrio, que se tendran
bien tapadas.

Brouceado de hierro y 1atén

Para broncear los objetos de hierro y la-
tén, 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 4 los objetos cierto aspee-
to %e antigiedad que se ha puesto muy de
moda.

Telas incombustibles.

Para evitar los accidentes que resultan
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or inflamarse lag ropas, se hacenincombus-

ibles mojé.ndolas en agua saturada de clo-

ruro de zinc. La mas fina batista asi prepa-
rada y expuesta & la luz de una vela, se Te-
duce % cenizas sin inflamarse.

Para los tejidos ligeros, gulfato de amo-
nfaco puro, ocho kilogramos; carbonato, de
4cido borico,

smoniaco, dog kilogramos;

ente
irve

ata.

usa

1pre 2

res kilogramos; borax, dos kilogramos; al-
sul- | midén, dos kilogramos; dextrina 6 gelati-
san- | D3, 400 gramos; agua ordinaria, 100 kilo-

ulte § gramos. ]
en impregnarse en

Los tejidos ¢ telas deb n
‘esta preparacion 4 80 grados, dejandolos
secar luego al aire. : :

El precio del litro viene 4 resultar & 16
céntimos de peseta, ¥ pueden hacerss -
combustibles unos 19 metros de tejido.

cie-
lrdn

: la- nemedio contra el mareo- 'F
. de .
sear Para evitar el mareo eo el mar, 8¢, rgs-f
tre, J cribe: Cloral, tres gramos: ua desti:® 3 ‘
da- | 50 id. Jarabe de grosella,GO id. Esencia dé
sec- | menta, dos gotas. 1og
_ . ¢l embarque, &
de Basta tomar, al tiempo d itar el mareos

mitad de esta pocién pard evl
6 el mar-

~ por agitado que 8

—
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Receta para hacer tinta.

Tres gramos de anilina (fuesina) violeta,
10 gramos de goma ardbiga en polvo, 10
gramos de azicar piedra y medio litro de
agua.

La anjlina se disuelve en 10 gramos de
aleohol 6 aguardiente fuerte; los demés in-
gredientes, con el agua; luego que esté todo
bien disuelto, se mezela, y queda hecha la
tinta. Si resultase algo espesa, se afiade un
poco de agua clara.

Tinta para copiar.

Por la evaporacién se reducen diez par-
tes de tinta comun 4 seis, afiadiendo luego
cuatro volumenes de glicerina. Para copiar
documentos escritos con esta tinta, basta la
presién de la mano.

Preservativo contra el moho.

Hay ntil objetos de uso diario que el mo-
ho ataca y deteriora, como cola, tinta,
cueros, semillag, libros, ete. Los perfumes,
sobre todo los aceites esenciales, obran con
eficacia contra este agente destructor.

Péngase un poco de aceite de trementina




ntenga cola, de manera

que la cubra: cuando se haya de hacer uso
de ella, cualquiera que sea el tiempo que
va transcurrido, se encontrara en su es-
do de frescura primitivo.

i 1atil de

Una corta cantidad de aceite VO

espliego, 6 bien de clavo de especia mez-
¢clado en la tinta, impide que s€ enmohezca.
ualquiera otra esencia sroduciria el mis-
o efecto, y sobre todo el aceite de tremen-
tina, que ofrece ademas la ventajd de ser
mds barato que todos. .

Algunas gotas de este mismo aceite, en
ana biblioteca, bastan pard preservarla de
los dafios que causa el mONC; .

Hase empleado con igual éxitoen }a con-
gervacion de Jos granos objeto tan gravey
tan dificil, sobre todo en los v1ajes 4
tramar-. :

Tn fin, se encuentra € los aceites esen-
giales, y sobre todo en. el que acabamos de
mencionar, un medio infalible de asegurar
la conservacion de las co C 00l6g1-
cas, Una vejiga llena de esencia de tremen-
tina, s(\llsp?ndida en
positada la cO . :
'!P;lente para ale) axl' e 6] todos (14?1&; insectos,

sino para matar 1aS especies n gl
ves dIs)mos caugan en este a'sﬂo de la ciencid,
los escarabajos. cres

en un vaso que Cco

ST |

los cienpiess
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Conservaeion de las pieles.

Antes de doblarlas, se espolverean con
la siguiente mezcla: Polvo de pelitre, diez
artes. Alcanfor pulverizado, una. Se co-
ocan en armarios perfectamente cerrados,
y paramayor seguridad se tapan las rendi-
jas con tiras de papel.

Modo de hacer arcilla para mceldear.

Se amasa arcilla seca con glicerina, en
vez de agua, y de este modo se obtiene una
masa, que 82 conserva humeda y plastica

- por largo tiempo. Esto evita uno de los ma-

yores inconvenientes con que tropiezan los
moldeadores.

Exterminio de la polilla.

Como este pequefio insecto vive en la
~ obscuridad y la quietud, el modo de ma-
- tarlo consiste en sacar las ropas y pieles al
- sol, dos 6 tres veces en el verano, sacudir-

las y limpiarlas. El alcanfor lo ahuyenta
. también, y como eficaz se recomienda el
aguarras 6 esencia de trementina. Al efec-
to, se toman unos pedacitos de pergamino
- muy delgado 6 tripa seca resistente; con

{.
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e .

ella se forman unas bolitas, que se llenan
de aguarras, y se atan bien con hilo ence-
rado. Colgadas algunas de estas bolitas en
los estantes de ropa 6 pieles, no hays mie-
do de que por alli se deje notar la polilla.

—_——

CAP{TULO XIV
EMBALAJE Y EMPAQUETADO

Conviene conocer la manera de embalar
6 empaquetar 108 objetos frégiles, ¥ que
las amas de casa sepan ejecutar ¢ dirigir

. tan delicadas operaciones: i
Ha de tenerse presente cﬁug 1a principal
condicion de un buen embalaje es 13 de im~
pedir que los objetos 8e agiten ¥ chogquen

entre si.

Esto se evita rollenando los espacios 47
queden vacios entre {osldlfgengetse 1(;1;38:8:

] apel, algodon 1
B o3 ol gsa compacta, que

objeto de obtener uns M , ane
pueda soportal sin detrimento Jas sa

das del viaje. Los objetos que deteriora :e
polvoy que aufren mucho con el roce,

envolveran en papel; los DU
sujetan con trayiesas de ma
en el cajon, y aun pueden ma
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'] introduciendo entre ellos objetos resisten-
| tes que les impidan moverse. Si para el
. embalaje se emplean cestos ¢ canastillos,

* las traviesas de madera se reemplazarin
© con bramantes, calzaderas y sogas, 6 con

cintas que se cruzardn por las mallas de los
mimbres, manteniéndolas muy tendidas.

]

Vajilla.

' Después de disponer una capa de heno 6
de paja en el fondo del cajén, se colocarin
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 jicaras se for-

man pilas; pero de tal manera, que al in-

“troducir el asiento de una en la concavidad
de la otra, descanse aquél también sobre

- mullido. Las copas se unen por laparte

“ancha de dos en dos; los vasos se rodean

‘de paja, y en cuantos intersticios queden

- entre las pilas se introduce heno 6 paja de

‘mmanera queé no oscilen violentamente cuan-

~do haya de moverse el cajon.

Botellas.

~ Para embalar éstas, es necesario irlas
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envolviendo una por una con cuerdas de
paja, de heno 6 de espario; poner un mulli-
do sobre el fondo del cajén, ¥ colocar las
botellas de manera que descansen alterna-
tivamente sobre el asiento y sobre el cue-
1o, para que cada uno de los primeros re-
sulte acufiado por dos de los segundos, ¥
para que las botellas aparezcan distribui-
das en hileras regulares, en tal disposicidn,
que las altimas botellas de cada fila hagan

oficios de cufia. Cuando 1O quede blen
ajustada, entre la pared y 12 penultima se
introducird un tapon de paja 6 de heno.
Después de colocar una buena capa de paja
sobre la primera gerie, se formara otra en-
i osta suerte hasta
que quede com Jetamente lleno el cajon;
antes de clavar Fa tapa se dispone otra capa
de heno 6 paja, la cual debe quedar com”
primida fuertemente por la tapa, & fin

sujetar bien las botellas, ¥, por u]tlmlo, se
escriben en la parte exterior la pa abra
botellas, y 1as 1 dicaciones parte stéper;gr,
parte inferior enlas tapas correspondientes:

' i j dos en
T alar sillas s juntan de
g 15 de manera queé

dos v en sentido inverd 0, ’
qued{an Bnidos los asientos, despuizs de lelg:
volverlos en pap2l mo que 108 SI.

nes de brazos y 138
de unas y otros se
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. objetos, cuidando de sujetarlos biem con
' cintas 6 bramantes, con telas arrebujadas
. 6 con heno.
El embalaje de los relojes exigo especial
. atencién, sobre todo si son de péndola. Se
comienza por geparar ésta ¥ envolverla en
' papel de seda, se desmonta ol timbre ¥y se
envuelve por separado; so rodesn 1as mani.
llas en papel de estrazs, ¥ se cujeta con la
misma clase de papel ls rame de que se gus-
- pende la péndola, parz que no sa agite. Si
el reloj llevase un globo de criatal, se hace
| Una separacién en la caje para colocarle
| cuidadosamente envuelto en heno ¢ paja, 6
. én recortaduras de papel, y se fija por me-
dio de un tapén de algodén, de catiamo 6
de papel de estraza bien prensado. Se adop-
. tan andlogas precauciones con la péndola,
| Y se escriben sobre la caja lag palabras
. muy frdgil, si el trayecto se ha de verificar
por Espafia, sus colonias 6 1a América Me-
- ridional y Central, 6 trés Jragile, gi ha de
. recorrer {os paises europeos.
Para embalar espejos se necesitan cajas
. cuyas dimensignes excedan en unos ocho
. centimetros 4 las del marco. Se guarnece
: la caja de papel, y se fija diagonalihente 4
- los cuatro angulos del espejo por medio de
. puntas de Paris, colocadas debajo, un rollo
. de cinco centimetros de ancho formado de

/
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papel muy suave, y cuando se haya coloca-
do el espejo en la caja, se introducen cufias
de madera bien ajustadas en los espacios
que queden entre el marco y las paredes
del cajon, empleando clavos pequefios pa-
ra mantenerlas adheridas. Hecho esto, se
ponen dos 0 tres traviesas de madera sobre
ol espejo, de manera queé solamente descan-
gen en el marco, después de haber protegi-
do éste con recortaduras_de papel, 6 con
hojas muy suaves, plegadas ¥ replegadas
©> . yeces sobre si mismas. olocada la
tapa, &€ escriben las indicaciones [rdgi
parte auperior y parté inferior y aun la de
espejo 0 cristal, para queé los cargadores seé-
an & qué atenerse.
De igual manera
solamente €S preciso ©
te de papel:

ge embalan los cuadros:
abrirles enteramen=

Flores.

Las flores artificiales, se empaquetan S
jetandolas el pie & cintas que 5° disponen
en el cajon con tal objeto, 0 & las p\aredeg sl
forman ramillete. Una vez gujetos los pies,
ge pasan & través de las flores cintas 0 bra-
mantes, que sé ‘mantendran t_endldos suje
thndolas 4 las paredes del cajén: .

Cuando se hayat de embalarflores natu-
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rales, se atan los rabos 6 pedunculos, se ro-
cian con un poco de agua fresca, y se colo-
can entre hojas grandes de berza, cuyos
troncos e sujetan con los pedinculos del ra-
. millete. Se hace que las hojas de berza
opriman iigeramente ias flores; se rodes to-
do con hojas de papel. y se ata con precau-
¢i6én, empleando hilo fuerte. De esta mane-
ra se puede trasladar 4 lejahas distancias
* un ramillete, sin que pierda su lozania.

i Ropa blanca.

El embalaje de 1a ropa que no ests almi-
donada es harto sencillo para que nos de-
tengamos 4 describirle; el de 1a ropa plan-

- chada y almidonada exige algtin cuidado,
- Las cofias, papalinas Yy enaguas c¢on 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 4 poner recortaduras.

El embalaje de los sombreros ofrece cier-
' ta dificultad para las personas que no se
hallen habituadas 4 ejecutarlo. Se comen-

. zara por arrollar un cartén, sobre el cual se
* colocara el sombrero, sujetdndolo con alfi-
~leres por la parte inferior y posterior de
. éste. B cartén debers llevar cintas blancas
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TN IR
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 ultimo, empleando un clavillo para
atarlos. Las cajas deben ir forradas de

apel encerado, para que no estropee la
fluvia. los sombreros en ¢aso de que no fue-
1las & cubierto de ella durante el

sen. aqué
via)e.
e de los embalajes.

Para cerrar 108 embalajes se debe proce-
der con gran precaucion. Es necesario que
el cajon 6 cesto lleve en la i
una capa de pajd eno, recortaduras ¢e
papel 0 telas, ¥ ha de cuidarse de que los
objetos, particu €
208, no rebasen los bordes de la caja, POT
que en ese €as0,
afiicos, y 81 1O SOT

Cierr

W
ura los cuerpos frigiles, qué 0
igndefectiblemente con el traqueteo de las
caballerias.
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l'

Transporte y embalaje de frutas.

Para las cerezas y gwindas se emplean
cestas y banastas guarnecidas de follaje.
* Sobre una capa de éste se dispone otra de
. fruta cuidadosamente, y cuando ésta llega &
" la mitad de la altura de la banasta, se do-
blan las ramas que se habr4 cuidado de co- s
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 4 través del
cesto 6 banasta por medio de una aguja de
~ ensalmar, procurando sujetar bien la capa

superior de ramaje, para que las cerezas 6
guindas no se agiten durante el viaje. Por
el mismo procedimiento se embalan las
grosellas y otras frutas andlogas.
Las ciruelas se embalan de 1déntica ma-
. nera; s6lo que con objeto de que conserven
. la flor 6 pelusa que las cubre, han de em-
plearse helechos, y mejor ortigas, para que :
sirvan de mullido y de tapa.
Lios melocotones, 4 medida que se vayan
- cortando de los 4rboles, se colocarin en
- cestas planas que lleven un lecho de hojas
de parra. Cada melocotén ha de envolverse
“en un pimpano 6 en un papel fino, y des-
-qués de colocar una serie de melocotones
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en e} fondo, se podré distribuir otra sobre
aquélla, y no una tercera, porque las fru-
tas se ajarian. Las cestas de melocotones
deben transportarse & mano, & lomo, 6 sus-
pendidas en los toldos de los carruajes.

Gracias 4 la abundancia con que se cose-
chan las uvas en Espafia, y 4 lo corto de las
distancias que generalmente han de reco-
rrer, no se embalan con gran cuidado, limi-
t4ndose & colocar en la parte inferior de la
banasta una capa de pimpanos y otra en la
superior, sujetandola con cuerdas.

En el Extranjero, y particularmente en
las comarcas donde se exportan uvas finas,
que han de recorrer 4 veces mas de 200 le-
guas, adoptan precauciones verdaderamen-
te excepcionales. Antes de embalar los ra-
cimos, los limpian cuidadosamente, sepa-
rando las uvas que no estin en sazoén y
limpiando la tierra, las telarafias y los in-
sectos que puedan contener. La uva ha de
ocupar unicamente 1a tercera parte del ees-
to, y tanto en la inferior como en 12 supe-
rior, se colocan pimpanos en abundancla.

Las peras de estio se embalan envolvien
do cada una de ellas en un papel ¢ en una

hoja de parra, ¥ cubriendo con ramae (f
cesto en que se colocan aque lag. Cuando
an pre-

las peras ¢ las manzanas Son de gr
cio, se sueleemplear el papel para envol-

24
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verlas y el helecho para mullido y para cu-
brir las banastas 6 cajones, cuidandode que
queden bien sujetas las frutas para que no
gse agiten. Fin vez de helecho, prefieren al-
gunos hierba retofiada en las praderas.

Las fresas y frambuesas son de difieil
transporte, y solamente pueden ser trasla-
dadas 4 pequefias distancias y en canastas
hilvanadas. A Madrid envian las fresas
desde Aranjuez en cestitas de poca altura,
de 10 % 15 centimetros, cuidadosamente ta-
padas; en otras partes las presentan en ces-
titas de forma cénica redondeada. En Pa-
ris se expenden con los rabos; en Bélgica y
en el Mediodia de Francia se venden sin
ellos en tarros de grés que se utilizan tam-
bién para transportarlas. Tales tarros son
indispensables en los paises calidos para
transportar las fresas 4 distancias conside-
rables, por lo mismo que esa deliciosa fru-
ta fermenta con suma facilidad.

Los higos se embalan en canastillos pe-
quefios, y separados por hojas de parra
cuando se desea que lleguen frescos 4 pun-
tos bastante distantes de aquél en que se
recolectan.

Embalaje de las mercancias.

Para unas se emplea paja, para otras
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heno ypara muchas, telas gruesas, colocdn-
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 6 bramante, emplean-
do una aguja de ensalmar, y se rodean con
cuerdas cuyas puntas deben ir 4 parar &
una esquina del paguete para formar un
nudo bien sujeto; punto en que los adua-
neros colocauordinariamente el marchamo,
6 sea el sello de plomo que indica haber
gido reconocidas las mercancias y satisfe-
chos los derechos que el Arancel les sefia-
la. Los buenos embaladores dejan en las
esquinas de los bultos 6 balas pedazos de
tela salientes que 1laman orejas, y que sir-
ven para remover aquéllos. También en es-
tos bultos deben inscribirse las palabras
frdgil, parte superior y f;arte inferior, siem-
pre que la calidad de la mercancia lo re-
quiera.
__.@_

CAPITULO XV

COONTABILIDAD

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 13

ésta es la base del orden y de la economia.
Para que la contabilidad se haga en la

forma debida, se necesita un libro de me-

morias 6 de apuntes, otro de cocina, 0tro :

de gastos generales y otro de los criados 6

jornaleros, en que se anoten los trabajos i

hechos. Algunas amas de casa consignan en i

un librito provisionalmente todas las en-

tradas y todos los gastos, y aun en 0casio-

nes, datos y sucesos ajenos 4 la contabili-

dad; en tales cuadernos, es necesario mar-

car las fechas, para borrar oportunamente

6 trasladar 4 otro libro algunas apuntacio-

nes en el mismo momento en que se efectie

un cambio, 6 en aquel en que se recuerda

haberle efectuado. Cuando haya de arre-

glarse la contabilidad, serd indispensable

revisar el Diario 4 que nos referimos, para

hacer los traslados convenientes 4 los libros |

4 que correspondan.

En el libro de cocina.—Se _inscriben los
gastos que la preparacion de la comida ex1- 1
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 habria obtenido vendiéndolos en el mer- 4
cado, y en la tercera se consignan las su-

;__,______dﬂ
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mas de las cifras anotadas en la primera y
segunda columna. Todas ellas se totaliza-
réan en la parte inferior de cada pigina, El
“siguiente cuadro indica en qué forma han
de aparecer las paginas del libro de cocina:

. )

GASTOS
—— e e s
. {
Fechas. | Euero de 1907. N O
DINERO BESYECIE
Dfa 10, Pan. . . . . . 1,80 » 1,80
Leche. . - . . " 0,60 060
~Carne. . . . . 3,50 » 3,50
Pollos. . . . » 2,50 2,50
Verdura. . . . » 1,75 1,75
TOTALES, . 5,30 4,85 10,15

»

Enellibro generalde entradasy salidas, o
libro de caja, han de inscribirse las ad-
quisiciones y gastos de cualquier indole
que sean. Este libro ha de estar dividido en
dos partes, que no deberin confundirse
nunca, la una relativa 4 los gastos que exi-
ge el cultivo de las haciendas, y la otra los
que impone el manejo de la casa. Kl 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 ¢
] s | 8] e N
@ ENTRADAS 8|8} 93 vy
£ Z| &38| g%
I Enero de 1907 b 2 s E g .:,
| = ] ::'“ ) ]
1.° | Recibido por gastos. .{300| » » 300
6 | Semestre de renta, 3
por100.. . . . . . .[250( » » 250
9 | Venta de verduras.. .| » » 15 15
16 | Venta de gallinas. . .| » | 26 » 25
Valor de las verduras.| » [ 15| » 15
TOTAL. « . . .[550| 40 | 15 | 605
GASTOS
|Alimentos| o ¢
v 2 B e &£ I 3 |
& GASTOS 2 s | g i E _§ i S ‘
23 0 2 o .E i
& | Enero de 1907. é = ? 'g S ‘-2 g i
B I ERF] RN
3| 4 k.de aceite..| » » » 4,80/ » ! » 4,80 1
4| 20 m. de calico.| » » » » » |25/ 25,00 {
9| 20 m. de parno » » » » » |72 72,00
15| Merceria.. . .| 6,75 » » v o[ |»| 67 ¥
Lefia.- . . . .f » ([ » | » [l180 |»]|»|180,00 ]
Vinagre. . . 12,30/ » » » »» 2.30 g 1
Alimentos. . .| » {198 | 80 » » | v 278,00 |
ToTaL. . .[9,05/198 | 80 {/184,80| » (97| 568,88 T
i
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Tn los almacenes y tiendas de papel se
expenden libros de esta especie, con las di-
visiones estampadas y faciles de adaptar 4
las necesidades de cada familia. Bl an-
verro de cada folio se destina 4 anotar las
entradas, y el reverso 4 los gastos, de modo
que con una simple ojeada se pueden com-
parar unas y otras entre si. Bajo cada epi-
grafe han de escribirse los gastos en el
momento en que se saldan y cuando se ha-
ga la revision del ‘diario. Todos los meses
se trasladars el total de gastos anotados en
el libro de cocina en dos articulos, 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 pagina e consignars la recep-
cién de todos los objetos que tengau el va-
lor asignable; asi se dira: 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.

1 libro en que haya de 1levarse la cuen-
ta de los operarios ha de estar ordenado de
suerte que todas 1as noches sea posible ano-
tar el trabajo hecho por cada obrero, para
ajustar al terminar la semana 6 el mes, la
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cuenta de cada uno con facilidad, en la
siguiente forma: ¢
o 11 < }
NOoMBRES | g2 |,|; 8l 4lsl B i
= v/ 8|olulgCl wa
de S Slm/gpLi8l wg I
. £S |38l 58 |
los trabajadores ok = SPP>el £4 I
|28 CECTT 8
[
Juan. . .. ... 200 [_f__[_}|
Francisco.. . . .| 2,50 I |
Catalina. . . . .| 1.0 .‘ |

y
Cada hoja de este libro se halla dividida
en nueve columnas. En la primera se ins-
eriben los nombres, en la segunda, el jor-
nal que se tiene asignado 4 cada operario; I
en las seis siguientes, se marcan los dias !
que han trabajado. y en la ultima, lo que
han ganado en toda la semana.

FIN
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