COCINA

PERFEC.

CIONADA

RTINS

ety
nenERe
weran

N T v

RS PRI RN

e el X
R L L L LTS L L

RS STE

- josy

sE8 .

JOSE 4.
SIMENEL




BERROCAL

LIBROS ANTIGUOS

[ %4

L

Cervantes, 22 - Bajo Interior Izda.

28014 - MADRID ;
T (917429 84 23 Tax; (91) 42018 16 'f\‘,\
(visitas previa cita) :







Biblioteca Nacional de Espafia 3



Biblictecs Macional
COMPRA



Biblioteca Nacional de Espafia 3



NOVISIMO ARTE PRACTICO

COCIVA PERDECCIONADA,

' REPOSTERIA Y ARTE DE TRINCHAR.

Contiene ademas un tratado para la fabricacion de
licores, multitud de secretos pertenecientes 4
distintos-artes y oficios, diverses medios de eco-
nomia doméstica, lavado y planchado de ropas y
encajes, y recefas. para varias enfermedades
muy comunses en las familias y etc, afe,

POR

D. JOSE AHTOHIB GIMEREZ Y FOHHESA

aumentado en eg ta

s QUINTA EDIGXON.

e L L P

MADRID -
GARLOS BAILLY-BAILLIERE
Plaza de Topete {antes de Santa Ana}, ndmero 40.

E -1 7T


http://fabricacion.de

IS PROPIEDAD.

ARSI

PP PP PP PPN APPSR AR,

Imprenta de Vicente Darogui, Portal de Valldigna,

nim, 12,
R UL BES




AL LECTOR.

Tono cnanto se ha escrito sobre las artes es muy
corto en comparacion de lo vasto de la materia.
Esta obra que presento no es una obra magisiral,
ni escrita encstilo académico; sique es una obri-
la curiosa, que-frata de diferentes asuntos, en la
que ademas de los arliculos que hay esperimen—
lados por mi, he reunido olros cslractados de las
mejores obras gue se han publicado hasta aqui,
cuyas materias son las que me han parecidopue-
den ser de alguna utilidad. _

Los curiosos siempre hallaran algo que aprove-
char en esta obra, que debe mirarse como un pe-
quefio restmen de la industria del hombre, en
donde he procurade describirle todo con exacli~
tud y claridad para que los aficionados puedan
ejecutarlo con mucha faeilidad.
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Mt objelo no es otro que presentar al pablico
una recopilacion de secrefos y operaciones econd-
micas y provechosas, aprobadas ¢ inventadas por
los mejores profesores, sobre las facultades que
versan, ¢avos resullados pueden contribuir 4 pro-
porcionar alguna cconomia, & dar una idea cier-
ta v {ulil.
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COCINA DOMESTICA

Sopa de pan.

En una sopera proporcionada se corfan cor-
lezas de pan sceas ¢ tosladas, pero no quemadas,
v se los echa por encima caldo (ue baste para
mmonrlas val tlempo de servirla se les echa
otro poco de'caldo bien caliente, cubriéndola de
algunas legumbres; observad que nunca se debe
hacer cocer el pan en el caldo, pues esta; mala
costumbre le quita el gusto.

Sopa de cebolla con leche.,

. Se pwp’ua\ rchoga eomo la precedenie, ¥

ctando haya tomado color la ceholla, se afiade
fa leche y un poco de sal; higase cocer un cuai-
lo de hora, y mdjese el pan,

Sopa & la Juliana.

_Se toma jgual canfidad de zanahorias, apio,
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lechuga, acederas, guisanies v habas tiernas, se
rehogan en manteca con unas rodajas de ceholla,
se echa despues caldo del puchero, v s cucee i
fuego lento, v despues viérlase sobre rehanadas
tle pan muy delgadas,

Sopa de primavera.

Se prepara como la anlerior, aftadiendo es-
_ pirragos y cchollas pequenas escaldadas de anfe-
mano, v rabanos pequefios; y para quilar la as-
pereza de esfas legumbres se echa un poco de
azucar cn el ealdo. :

Sopa de yerbes.

Rehoguense con manteca ¢ aceile un puifiade.
de acederas, perifollo, zanahorias v lechugas;
¢échese la cantidad de agua suficiente, cuézasey
despuas sc espesa con unas vemas de huevo; se
relira v se moja el pan,

- Sopa a la jardinera.

Se corfan unas liritas de zanahorias v nabos;
léngase lechuga, acedera y perifollo picado, ¥
se rehoga todo con manteca 6 aceite; se echa
despues caldo de puchero, echando un puiiado
de guisanles y algunas eabezas de espareagos, v
luego que eslen estas legumbres bien cocidas, se
- espuman y s¢ echan sobire las coriezas de pan,
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Sopa de arros con leche.

Despues de bien lavado, se hace cocer en su-
ficienle cantidad de leche, y se sazona eon sal
0 eon azucar, segun el gusto de cada uno, siv—
viéndolo al momento; hay que lener cuidado de
menearlo & menudo; tambien puede hacerse eon
leche de almendras; pero iéngase presente que
s¢ necesila un cuarteron de almendras dulces y
cuatro almendras amargas para hacer media
azumbre de leche, S

Sopa de macarrones con queso.

Se echan en el caldo cuando esté hirviendo
bien, se menean y espuman continuamente,
dejandolos eocer un cuarlo ‘de hora, v despues
se reliran, dejdndoles hervir 4 fuego lento hasta
“que estén bien cocidos: antes de servirlos seles
echa encima ralladuras de queso de Flandes v
mitad Gruyer. La sopa debe estar espesa; fam-
bicn se sirve el queso rayado cn plato, v s pre-
ferible. Los macarrones estan muy gustesos co-
cidos con caldo de estofado.

Sopa & la francesa.

Se frien covtezas de pan en manleca de vacas
hasta que estén bien doradas, so hace un puré
de guisantes verdes, mojese con caldo del puche--
ro hasta que esté claro, derrilase tambien cn clla
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un pedazo de manteca tambien de vaca al tiempo
de servirla, afiddase un poco do aziicar v ¢chese
sobre las cortezas de pan [ritas; el purd debe 0§
lar bien en sazon,

' Sopa de accderas.

Péngase en una cacercla coh.manieca un pu-
fiado de acederas mondadas v lavadas, picadas
en pedazos, ¥ cuando eslén bien 10]10 cadas se
afiade la cantidad de calde que se crea necesatia,
y luego que esté proximo ahuvu, se ccha ¢l
pan, demndolo afuego lento; viértase en Ja so-
pera con un lntldo “do vemas cuando haya de
servirse. : .

Panatela 6 sustancia de pan.

Se cuece & fuego manso, y por baslanle liem-
po, un poco de pan con 10111 comun, y luego
que-se haya empastado se_ afiade un pace de
manteea y sal, se le ccha un hatido de yemas y
$¢ sirve; guneralmenlc S¢ usa p'n'a el alimento.
(e ancianos y nifios.

Sopa de pan con pescado.

Esta sopa se hace como olra cualguiera, solo
que en lugar de echar caldo del cocido se echa
de pescade, y al liempo de servirla se guarnece
con algunos trozos del mismo pescado,
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Sopa de patatas.

Mondadas y cocidas basta que se deshagan, s¢
pasan por cl cedazo, se rehogan con mauleca,
cebolla picada v sal, sehumedecen con la misma
agua que cocieron, v eslo hard un caldo sabroso
con el que se remojara la sopa, que puede ser de
pan y de arvoz. o

Sopa de semola.

Se cuece ol caldo del puchero 6 suslancias v
cseecha la sémola; obsérvese que eslando mas
swjclaesla pasla a agluatinarse, ¢s menester me-
nearla mas conlingamenle que fas demds paslas;
media hora es suficienle para cocerse. Para la
semola en leche se hace lo mismo, solo que en
lugar de caldo se echa leche.

Sopa de cebolfefas blancas.

Escildense las cebollas, se Jas quila el primet
peilejo, v se cuceen en nna marmita; cnando.
estén cocidas, formese un cordon al rededor de
la fuente con livilas de pan mojadas en clara de
huevo; pongase la fuenle sobre ta lornilla hasla
que se pegue ol pan. Tgualmenlo os servirels de
-estos [iicles para soslencr los adornos de la
80pa. '

Sopa dorada.

Se toman rehanadas de pan losladas con las
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(ue se arma la sopa; pongase el plalo sobre un
poco-de lumbre cchandole azticar molido. Cuan-
do el plato csié bien caliente, échesele caldo
cuante baie la sopa, poniéndole mas azficar por
encima, y despues de tapado con un plato se de-
jan eslofar bien: cuando el caldo csté bien embe-
bido en el pan se balen ocho yemas de huevos en
las que se echa un poquile de caldo, el zumo de
medio limonr & unas gotas de vinagre v échase
todo por encima poniéndole mas azicar. Prepa-
rada de esle modo se le echa una cobertera que
esté wn poco levanlada de la sopa v dchescle
Jumbre por encima para que se iguale.

Sopa de nalas.

Se baten una libra de nalas con ocho yemas de
huevos y un poquite de leche con lo que se arma
el plato con las rebanadas de pan tostado, untando
el plato con manteca {resca, poniendo un poco de
azicar cncima de las rebanadas; luego se echan
las natas con las yemas de huevos y despues de
ponerfe mas azicar encima, se mete en un horno
con fuego manso donde so dejara cuajar,

Caldo de sustancias.

Pénganse manos de ternera, trozos de vaca,
caza y aves viejas, con caldo del puchero; se me-
nea y se afiade con el mismo ca{do del puchero
& medida que se forme la jalelina; espumese,

-afladid raices, ajo-y clavo; se deja disminuir &
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fuego lenlo cinco hords, y por tltimo se cuela.
Caldo de gallina,

Cuczase con dos cuartillos v medio de agua
una gallina, despues de haberla limpiado v es-
caldado las patas. Déjese cocer a fuego lenlo
hasta que se reduzca a dos cuartillos,

Este calde no se sirve gencralmete sino 4 los
enfermos.

Jugo.

Péngase en una cazuela unas cebollas v zana-
horias medianas hechas ruedas, y encima échen-
so despojos de carne vy aves con medio cuarlille
de agua 6 caldo; debe cocer en fuego vivo, v
cuando fenga ¢} color dorado se echa aguna hir—
viendo, un clavo de especiay sal, que cueza todo
hora v media, icniendo cuidado de estrujar
bien las carnes para que suelten el jugo; pasese
este por tamiz, y despues s¢ echa en oira vasija,
v las. carnes. en el puchero, que le comunican
buen sabor. g :

Jugo de aves y caz.
Tomense despojos de caza menor, como per-
dices, liehres, aves y pies de ternera; pénganse
en una cazuela, con media botella de vino blan-
¢o, dos cehollas; sazdnese todo, se cuece hasta
que se yeduzca 4 jaletina, humedeciéndolo con
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algunas cucharadas de caldo del puchero para
(que no se pegue, v cuando esté¢ todo muy cocl-
do, se cuela y clarifica con dos claras de huevo.

Sopa de abmondiguillas.

“En una - lartéera se ponen cuatro huevos, la
cuarta pacle-de un coartillo de leche, dos onzas
de manteca fresca, un poquilo de sal y pimicnta;
balase todo, mezclindolo con un poco de harina,
hasla que sc haga una masa censisiente; despues
s¢ hacen las almondiguillas del lamafie de una
aceituna, espolvoreandolas con harina, y se frien
en manieca; pénganse cn la sopera; v se vierle
encima ¢l caldo. ;

Sopa tostada.

- Tomense eovlezas de pan muy cocide 6 reba-
nadas de pan tostado; se ponen en una cazuela
gon un poco (e caldo & fuego muy lento; déjese
(ue se consuma el caldoy que se peguen un poco
las rebanadas, v despues se despegan echando
caldo nueva; pasense 2 la sopera v 8¢ sirven cal-
dosas.

Sopa de cebollas.

~ Se rehoga wma cebolla picada muy menudag
échese tambien un poco de harina, v cuande
esté dorada v frita se afiade [a canlidad de agua
necesaria para el caldo que haya de hacerse; sas
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zoneso con sal v un poco de pimienta, déjese her-
vir ¢inco minules v calese ia sopa.

Sopa de fideos.

Hagase hevvir caldo del pucliero o de sustan-
clas; sc echan los fidcos despues de haberlos
* quebrantado para que no se apelmacen; la can-
tidad que debe caleularse ¢s una onza por perso—
ng; se dejan cocer diez minutos lo mas, y se re~
liran para que sigan hirviendo lenfamente al
borde de fa lumbre, cuidando de mencarlos a
menudo v que no cuczan demasidda.

Cocidos ¢ puchero comun.

Eu una olla proporcionada 4 las viandas que se
lan de escer se pone agua, v luego que esté ca-
liente, se echan los garbanzos v carne bien lava-
da v despellejada; por cada libra de vaca & car-
nero debe ceharse media de garbanzos; cuando
prineipie @ hervir se espumard, cutdando no es-
cederse, a fin de no privaral cocido de 1a sustan-
cia; dos horas despucs puede afiadirse un poco do
jamon, locino. v una ccholla pequenia; se deja
hervir todo & fuego lento, sazondndolo con sal, v
afiadiéndole de cuando en cuando agua templada;
si & este conjunlo se aflade media gallina, despo-
jos de pavo, efc., se lograra con mélodo fan sen~
cillo y facil lo mejor que hay en cocido ordinario;
el caldo sirve para remojar todoslos guisados en
que se necesjta emplear una sustancia liquida sin
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recurrir al agua. La verdura se ¢uece 4 parte coft
“tocino afiejo, chorizo ¢ morcilla,

- Olla podrida.

Pacstos los garbanzes y la carne como se ha
diche, se espuma, y despues se afiade una galli-
na, tocine, jamon, piés v oreja de cerdo, relienos
v despojos de aves.

Olla podrida en pastel.

Se cueee la gallina ¢ vaca v un pedazo de to-
cino magro con {oda la volateria que se quiera
poner, salonto de cerdo, longanizas, liebre v mor-
cillas; esto ha de ser asado antes de ponerlo 4
cocer. Iin otra vasija se cuece cecina, lenguas de
vaca, piés de puerco y orejas. Det caldo de enlram-
bas ollas se echard en una vasijay se cocerd allila
verdura, peregil, verba-buena, ajos v cebollas, las
que se deben asar antes. )

Se sacara lodo eslo cn piczas, de suerie que
esté bien dividido y déjese enfriar. Luego se hace
un vase bien gorde de masa negra de harina de
genleno, el que sp pondra en una hoja del horno
y'se llenara de dichas viandas sazonandolo con
todas especias. Una vez Yeno, se mele en el hor-
no, y cuando la masa esté medio cocida, se le
hace un agujero v s¢ le ccha el caldo, dejandolo
cocer una hora.
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Cocido de verdura.

Lisle cocido solo se diferencia de los demds en
que fa verdura se cuece con la carne, tocino; ete.;
tlebe cnidarse de ceharla dcapuco de que hava
cocido bien. la carne; se sazona con algunas es-
pecias; asi sc acostumbra en Andaluela,

Cocido 0 puchero de enfermo.

Se haee, por lo regular, con gallina ¢ carnero,
ailadiendo, silha de ser suslancioso, algunos gar-
hanzos v jamon; debe cocerse ¢l caldo antes de
servirse; si se (quicre que fenga mayor susiancia
se machaca I gallina en el almu ez con miga de
pan, ¥ sc tlcsho en caldo, despues sc (,ucla i
sazonada se pone al fuego, pero sin que cuczi.

Potaje de garbanzos,

Remojados v escaldados, SC cuecen con un po-
co de aceite crudo, se les ccha echolla frita con
3jo, s¢ sazena con sal v espibacas, y despues se
puede espesar con una \um de huevo o una ses-
la pzul(, (e arrez,

Potaje de leatejas.
Se cuecen con sal, poniéndolas en una eacerola

con aceite o manieca v peregil picado, se rehogan
?
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un poco, v despues se afiade agua, sirviéndolo
con unas cortezas fritas ¢ sin ellas.

POfﬁ{}ﬂ de juflm

Se ponen a cocer, y dcapues del primer hervor
se las cambia de qnua v cuando estén bien coci-
das, se componen con " cebolla frita, ajos macha-
cadns azafran v una hoja de Vcrba-huena si se
qmeie espesar, se liace esto con un poeco de pan

rallade, queso ¢ arroz.

Potaje de castaiias.

Se lavan fas castaiias pilongas, v se cuecen con
un poco de anis; despues se rehogan con aceile
¢ manteca, y se forma tna salsilia como para los
demis polajes comunes.

Potage de nabos.

Se mondan y corlan en la forma (ue parczca
mejor, y se cuecen con sal, manteca o 1cﬂte
sirviéndolas con una salsa blanca,

Potaje de quisantes.

Se echan en fa olfa cnando es!id hirviendo con

. inos cogollos .de lechuga v hacederas, poniéndo-

les ol guiso que & los demas polajes; y si fuesen

secos los guisantes, se guisan lo mismo que los
garhanzos.
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Potaje de coles.

Despues de bien lavadas, se cuecen con sal;
despues se¢ cnfrian y escurren, cmif’mt}olaa en
pedazos gruesos; sc rehogan con aceite ¢ mante:
ea, sal, pimienla v nuez moscada en polvo. Des-
pues se ccha nata de leche, v se cuece 4 fuego

lento hasia que:la salsa se rednzca ¥ quede ia col
bien ligada.

Potaje de espinacas.

Corladas, mondadas v lavadas, se rehogan con
manteca o aceite, sal v pimienta; despues se afia-
de para la salsa un pedazo de manteca; v se sit-

¥en con coriezas de pan fritas.

Potaje de zanahorias.

En dia de avuno se pueden cocer con agua vy sal;
luego se hacen rajitas v se rehogan con acelte y-
cebolla; se echan en uua olfa ¢ cameh y 8¢ s2~
zonan con todas cspeclas v sal, cchandolas agua
caliente que las cubra; enscguula se los pone iel
¢ azdcar y vinagre, dc forma que estén bien dual-
ces, dejando asomar ¢l agrio del vinagre.- Por
l’lll.imo, sc frie un poco de harina hasta qucqlmde
quemada v se deslie con el mismo.caldo de las
zanahorias. Si se quiere se hacen unos huevos
estrellados duros, v de uno en uno se cchan den-
iro v se cuecen un poco, en cuyo estado se sirven,
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Potuje de habas.

~Se mondan las habas, procurando que sean
llernas, se meten on aceile en una cazuela u olla
de Dbarro, v se ponen sobre las brasas; cuando
esté caliente se echan las habas, teniendo de an-
lemano prevenidas lechugas, Iabadas y deshoja-
das lo mas menudo que se pueda, sin hacer uso
de cuchiilo; se les esprime el agua v se mezelan
con las habas, de suerle que una y otra legum-
bre se relogan juntas. Ellas iran dando de si
agia hastanle para servir de caldo; despues se
le aplican lodas especias v verdura, cilanlro ver-
e mas que oira cosa; se sazona de sal, adadién- -
doles agua caliente y vinagre; secucce hasta que
esté reblandecido todo, echandole Gnalmente huoe-
vos crudos para que salgan frites con las habas.

Potaje de calubazas.

Se toman ealabazas largas v tiernas; se raspa
la cdscara, s corla en pedacitos pequeiios ¥ se
ponen 4 perdigar cn agua v sal; cchese en una
cazucla un poco de manteca de vaca ¢-aceite con
ceholla, v enseguida fa calabaza vehogindola un
boco; se le pone caldo de garbanzos ¢ aguna ca-
_ liente cuando se hafie 0 verdura picada; se sazona

con todas especias y un poco de leche, se toma
un poco de manleca y se pone 4 calenfar en una
sarlen; una vez caliente se le afade un poco de
harina, friendola de manera guo no sc¢ ponga ne-


http://quo.no

21
gra ni espesa en la sarien; fucgo se rocia el pla—
to de la calabaza aplicindole azafran y agrio, con
Io eual se evila ¢l cuajarlo eon huevos. Si se le
fquiere echar azuear y canela se puede bacer.
Luego se sirve sobre rabanadas de pan y se ador~
nan con lorrijas.

Salsa mahonesa.

En una cazuela se ccha’ una yema de huevo,
pimienta, sal v alguna gota-de vinagre; sc re-
vuelve v mezela bien, despues se afiade una cu-
charada de aceite, pero que caiga gola & gola, y
no separa derevolver; enando ya esle cugjada yen
punto, s¢ echan poco & poco, y meneandola siem—
pre, unas gotas de vinagre. Esla salsa es delica-
da, se sirve con las carnes [rias, 4 las cuales di-
simula si tienen fallas.

Salsa tomates.

Sc asan fres o cuatro tomates, se mondan de
st hollejo, ¥ se pican encima de una miesa lo mas
menudo que s¢ pueda, se mezelan con un poce do
1jo, cominos, oréganoes, sal, pimienta, v se des-
liz con agua calienle 6 vinagre. '

Sulsa espariola.
Pongase en mna cacerola caldo colado, un vaso

de vino hlaneo y otro{anto de catdo del puchero,
peregil, cebolla, peregil en rama, ajo, clavo, una
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hoja de laurel, dos cucharadas de aceite, un pol-
vito de eulanlro y una cebolla en rodajas; hagase
cocer Lode junto v A fuego fenlo por espacia de
dos hovas, espimesce cn seguida ¥ se pasa poi
tamiz, sazonandolo con sal v pimienta,

Salsa tartara.

Pongase en un puchers de barro dos 6 lres
ajeles picados muy menudos, un poco de perifo-
llo, estragon, mostaza, un poco de vinagre, sal v
pimienta; riéguese ligeramenle con un poco de
accile, mencando siempre; si espesa demasiado,
¢chese un poco de vinagre. Esta salsa se hace
en frio.

Salse italiana.

Péngase en la cacerola un poco de manteca,
setas, un ajete, un poco de peregil; rehoguese
todo junto; mdjese con un vaso de vino hlanco, v
sazonese. Se hace hervir ires cuartos de hora a
fuego lento, se pasa por laniz, vy se afiaden, dos
cucharadas de aceile, :

Salsa de erema,

Friase un cuarteron de manleca y una cucha-
rada de harina, un huen picado de peregil v una
cehollelahecha trozos, sal, pimiento molido, nuez
moscada raspada v un vaso de nala 6 leche; sc
menea mucho, dejdndolo herviv un euarlo de ho-
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~ra: esta salsa es buena para las patatas, rodaba-
lo, hacalao, ele, '

Salsa para {oda clase de manjares.

En medio cuartillo de caldo se echa un vaso de
vino blance, sal, pimienla, corteza de limon, lau-
rel v un chorrito de zumo de agraz; péngase en
infusion sobre ceniza caliente ocho lovas, al cabo
de Tas euales puede ya usarse para guisos de pes-
cados, menestras, ete. :

Salsa rubia.

Se hace un rojo muy rubio y se humedece poco
a poco con caldo del puchero, sin eesar de me-
acarlo; déjese cocer un poeo v se sirve; esta es
salsa muy delicada, muy apropdsito. para volate-
ria, guisados y carnes,

Mezclu para espesar lus salsas.

Se rompen huevos frescos con cuidado para no
reventar 1as vemas, que se separan de las cliaras.
Se quitan las galladuras, v se deslien las yemas
“en dos 6 tres cucharadas de la salsa que se quie-
ra espesar. Se mezcla bien el todo, v despues se
echa despacio ¥ meneando sicmpre en la salsa,
(ue es-menester haber relirado del fuego, v que
se vuclve a poner un inslanie para que espese,
sin dejarla hervir.

Observacion importante. Para espesar las sal-
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~ sas se deslien en una o dos cucharadas de 1a que
tiene cl guise una d dos yemas. de huevo, v se
meneai hasla que se hayan mezclado; despuecs se
va echande despacio en ol guisado, pero slempre
meneandolo. Pava hacer ¢l dorado de tas salsas
se pone un poco de manleca cn una cacerola, s¢
aiade una- cucharada de harina, v se'da vuellas
a todo hasla que adquiera el color que se deseq.

Yaca cocide.

Se escoge con preferencia el enarto frasero 6
parte de ¢, se le quilan los htesos, se arrolla-y
ala con un cordel, s pone ¢n . una marimita con
los armazones, patas y cuellos de aves v caza que
se empleen para las enlradas. Se espuma bien en
-gran fuego; huego que haya cecido un poce, sc
echa sal, toda especie de raices, y aios 4 guslo
de cada uno, S

Despues de retirada la vaca, se sirve, bien sea
rodeada de peregil-cn rama, bien sea picada, en
salsa guarneeida de cébollas v legumbres, ¢ lam-
bicn. con pastelillos. HHay que observar que para
obtener una hueba vaca cocida esmenester aban-.
donar el ealdo, es decir, sacarla cuads eslé cocl-
da en punip, aunque b caldo lenga menos sus-
faneia, porque si se mira a este Gllimo, la carne
saldria deslabazada y demasiado cocida, y por
consiguicnie sin gusto. = R

Lomo de vaca en asador.
Se unfa con aceile el lomo. despues de haherle
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fuitado el hueso, se espolvorca con sal iina y se
ponen encima alfrums hojas de laurel y rajas de
ceholla, Se tiene en esla disposiclon dos ¢ ires
dias, segun ta eslacion; so. atraviesa con el asa—
dor por To mas grileso ‘del lomo, se lc envuelve
e un papel gor do bien empapfulu eh manieca y-
se pouc a asar d facgo fuerte. La costumbre es -
servir aparte una salsa.

< o |
Vaca guisada.

. Se rehoga la carne en unasarcten § cazuela
- con manteca b aceite, pevegil, cebolla v ajo p'uf\-
do, y cuando estd la carng medio cocida, so pasa

aun puchero, se adade un poce de agua v se
deja cooer, sazondndola con un grano de cspecia.

Patudar de vacu ('a lu casero.

_ lepwnee con cuidado v cuczanse en-agua,
corlense ¢n tiras. Hagase enrojecer cebolia en
manleca; cuangdo esla csté medio frita, pongase
conr clta o paladar, humedézeass con caldg, afia-
did un manojo de p_cre.-gil', sal y nimienia; déjese
menguar la salsa, v sirvase conun pocs de mos-
daza. _
Tambicn se pucde sorvie entero, asado sohre
la parrila; para esto es menester adobarlo en
“aceile con sal, pimienia, peregll, cebollas v ajo;
despues pasarlo por pan rallade y asarle; en exte
case se sivve sobre una salsa picante-¢ sin ella.
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Estofudo de vaca.

Se pone en wun puchero la carne picada en
pedazos regulares con dos 0 tres cebollas y un
grano de clave de cspecia, una cabeza de ajos
sin pelar, unas hojas de laurel y orégano, un
vasoe de vine, peregil v una jicara de aceite por
libra de carne; se rehoga todo a fuego lenlo ¥ se
menea & menudo: pongase’ un papel de estraza
en 1a boea del puchero v unataza de agua encima,

Lengua de vaca en pepinillos.

Limpiese hien y pongase en agua hirviendo
como una media hora, pasese al agua fria; cuan—
do osté fria se prepara; tomense tiritas de toci-
No, (ue s¢ sazonan con sal, pimienla, especias,
peregil, cebollas muy picadas; mechese con eslo
ja lengua, v pongase & cocer con huen sazona-
miento v verbas finas en una cacerola con algu—
nas lonjas de tocino; ofras de lernera y de vaca,
zanahorias, cebollas v especias; mojese todo con
caldo del puchero, déjese cocer la lengua 4 fue-
go muy lenlo duranie cualro horas; al liempo de
servirla-se quita el pellejo de encima: téngase
caldo colado rojo, en el que se echavan pepinillos
en pedacitos. Péngase en Ia fuenle, v riéguese
con esta ultima salsa.

Lengua de vaca @ lo marinero.

Despues de cocida la lengua, se la quiia el
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pellejo; eortese en rucdas, v se cucla el caldo en
que haya cocido, s¢ desengrasa v se pone- lodo
en una caziela con dos vases de vino linto o
blanco, ceholletas fritas en manteca ‘con un poco
de harina, y reducida la salsa 4 supunto se pone
sobre pedazos de pan frite, echandole la salsa
encima. :

Pieadillo de vaca.

~ Se picala carne muy menuda, y poniéndola
al fuego, se¢ afade un poco de sustancia de aves
1 olra, se le echa un poco de caldo ¥ vino hlan-
co para humedecerla, dejandola al fuego basta
que csté en su punto, sirviéndola despues al mo-~
menlo.

Salpicon de vaca.

Cuézase un pedazo de jamon y dos parles mas
de carne magra, despues se corta menudo y piea
un poco de cebolla ernda, que se le echa por-en-
cima; rociese con aceite crudo, pimiento, sal v
un poco de vinagre, .y s¢ fendrd un plato para
servir en una merienda campesire; se sirve frio.

Vaca mechada.

Pingase a remojo la carne, v despues de bien
quilados los pellejos, se colocan dentre de unas
calitas trozos pequefios de tocino de trecho en -
trecho: sc pone en una cazuela la manleca, v
cuande esic calienle éehese lu carne, que no de-~
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be revolverse; se cubre con una lapadera de
hierro, ¥ se hace que 4 dos fuegoslentos se vaya
. hactendo; despues se dispone una salsa de ace-
deras cocidas que se echard, no encima de la car-
ne, sino en sus costados, v se sirve; debe lenerse
cuidado de no dejar se consuma el jugo. .

Ropa vieju de vaca.

Se corfan unas cebollas v so ponen ¢n mante-
ca hasla que estén cocidas, échese ua polvo de
harina y revuélvase fodo hasfa que lome color;
échese caldo del puchero, sal y pimiento, y enan-
do esté yva casi apurada)a satsa, sc echan taiadi-
las do carne, que generalmente sobran del coci-
do, rociese con un poquoite de vinagre, aparldn-
dole luego que esté bien,

Paolader de vaca en salpicon.

Péngase en un plalo sal, vinagre una cucha—
rada y pimionla; batase todo, afiadanse despues -
yerbas finas, ajo, peregil, tode picado, tres cu-
charadas de aceile, y se hacen cocer en esle con-
junto los lrozos de paladar en lajadas delgadas,

- Sesos de vaca 0 Lernere.

Se ponen en agua lihia para limpiarles do la
sangre v telilla que los circunda, déjense en in-
fusion dos horas en agua fria, despucs pongase
en agua limpia v gue dén un hervor, aiiadiéndo-
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les un poco de vinagre, sal, pimienta, una hoja
de lawrel, lomillo, -ajos v peregil; media hora
basta para que se cuezan.

Lengua de vaca mechada y en salsa.

Se deja veinlicuatro horas en infusion de agua
fria, mudandele esla baslante veces; en seguida
se escalda en agua hirviendo, rayandola para qui-
larle el pellejo; méchese con lonjus de tocino,
sazonandola con pimienta, sal v peregil picado, y
se deja cocer lentamente unas cuatro ¢ cinco lio-
ras; despues se retira del fuego, abriéndela: por
medio sin dividirla, v se coloca en el plafo; se,
quita fa grasa al cocimiento v s¢ empapa en un
rojo; d¢jese espesar, v lambien puede reempla-
zarse con una salsa rubia ¢ de tomafes.

Pieran de carnero asada.

Déjese poner lierna mas ¢ menos tiempo, se—
gun [a ecsfaclon; pongase en cl asador sin mas
preparacion, inlreduciendo ésle porla parte del
hueso de ta pierna; despues de asada se corfa cl
esiremo. de dicho hueso, vy lo que quede de ¢
envolverlo en un papel Llanco, sivvase asi 0 con
su mismo juge, ¢ afiadiendo un huen jugo de
vaca. :

Se strve lambien sobre judias blancas o pala—
tas cocidas en agua v dadas una vuelta por la
grasera; que se pone debajo del asador. ©



Guisado de carnero,

Partase un espaldar de carnero en pedazos,
pongase cn la cacerola con manteca, v se le dan
unas vueltas en buen fuego; cuando haya tomado
buen color dorado, se relira v escurre; cortense
nabos en lirilas, pasense por la salsa & Ia pebre
v (que lomen.color, s¢ sacan y escurren lambien,
ligase la masa con manteca y barina, y pasese
el earncro en ella, desliéndola con ealdo; anadid
sal, pimienta, peregil, cebollas, clavo, laurel, v
échense los nabos. Coando 1a earne esté casi co-

. cida, se quita la grasa v se acaba de cocer, de-
jimdolo hervir todo lentamente; si la salsa esld
demasiado clara, se deja espesar al fuego. Hecha
esta operacion, se¢ pone cn la fuente adornado
con los nabos, ¥ se sirve. Tambien se puede ha-
cer con zanahorias 6 palalas en lngar de nabos,
Y lambien con eslas tres legumbres reunidas,

Chuletas de cornera al natural,

Quitenselas los linesos, dejando ¢l nevvio «que
esta pegado 4 ellas, livense, se aplastan ligera-
mente eon el hacha de plano, raspesc el inlerior
dela chulela, corlando del hueso lo que escede
de lres pulgadas; preparadas de esle modo, mo-

-jense en manleca derretida sin cslar calienle,
ponganse en la parrilia 4 fuego vivo, cuidande de
volverlas 4 menudo; un cuarto de hora bhasia
para que csién suficienfemenle liernas; se colo— -
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can en la fuente en forma de corona y se sirven,

Lengua de carnero.

Se cscaldan v se mechan con [ocino delgado,
y cuando eslén a medio coeer se les quita el pe-
ilejo, se voelven & dejar cocer media hora & fue-
go lento, y se sivven calienles con una pebre de
aceite, peregil, taurel, pimiento, v vinagre.

Alméndigas de carnero.

" Se pica la carne de pierna con tocine gordo,
peregil'y ajos verdes, si puede ser, pan rallado.y
queso, especias, sal, azafran, hueves crudos,
amasandolo todo bien: se hacen las alméndigas
en una jicara o entre dos cucharas, y se pone a
cocer en caldo. Guando estén cocidas se les echa
una salsa de avellanas, desatindola con.un poco
de agrio, dejandolas que den un hervor.

Pierna de carnero estofada.

- Despdjese de los huesos v méchese con tocing
sazonado con especias v sal, de modo que las
lonjas no salgan fuera de la carne, v alese con
bramanle, dandola un golpe en la coyuniura y
corlando el hueso para que ocupe pace cspacio;
pongase en una caznela con seis cebollas, ires
zanahorias, un manojo de peregil, verbas aroma-
ticas, sal, espccias, un poco de focino y dos va-
s0s de vino ¢ agua: luego que principie 4 hervir
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lentamente, poniendo fuego encima de la cober~

tera, y erando ha cocido lo suficienie, s¢ sirve
con su caldo desengrasado.

Ternera mechads.

La mejor carne es lade pierna, la cual se mo-
cha con (iras de' locine que penelren bien, so
reliega en maileca con sal; échese despues un
poco de harina, piniienla, ajo, peregil, v se deja
cocer dos horas; lambien se le cchan, sk se quie-
re, acederas, que deben de ponerse aparte a co—
cer con sal y manteca, ¥ un poco anies de servii-
la se echan [as acederas.

Ternera guisady. .

Pdngase en una cazuela un poco de manteca
con- agua 0 caldo, un poco de cebolla, sclas v
lauvel; se deja cocer una hora, v despucs s echa
la earne con unas golas de limon, dejandola co-
cer un ratoa fucge lento: Algunas aves se guisan
de esla manera v eslin muy S'\blt)q%

Terinera sada.

Se cortan pedazos de media libra, y se dispo—
nen estos en una cazuela, la coal se coloca entre
dos faegos; luego que esté d-medio asar, sc le
echa un poco de’ tocino derretido, se van untan—
do amenudo las (ajadas con una salsa dispuesta al
eleclo, la cual se compone de. peregil, pimicnla,



33
sal, zumo de limon, ajos machacados ¥ un poco
ge agua. Sila carne es gorda se pone al fuego
solo con sal; v cnando esté & medio asar se e
quita la humedad que pudiera iener, v se le afia-
de un peco de manteca, vino blanco ¢ aguar-
{dienle. )

Ternera ol asador con yerbas finas,

Escéjase un buen trozo, méchese con tocing,
sazondndolo con sal, pimienta vy yerbas finas, ¥
sc pone en un_librillo, en donde se mantendra
dos Loras en adobo con peregil, tomillo menuda-
mente picado, pimienta y un poco de aceile;
cuandoe haya tomado el gusto se pone cn el asa-
dor, echando por encima todo el condimento, en-
volviéndolo bien con dos hojas de papel Mlanco un-
lado en manteca, v déjese asar lentamente apoco
[uego; despues se quila el papel, ¥ se levantan
¢on un cuchillo todas las yerbecillas que han
quedado pegadas entre el papel v la carne, las
cuales se deben poner en una cazuela con un
poco de st misma pringue, un chorrito de vina-
gre, un poco de manteea y harina, sal y pimien-
ta; se deja trabar lodo para servirlo debajo del
trozo asado como salsa.

Cordero ¢ cabrifo asado.
Partase el cabrito ¢ cordero en raciones de

media libra, se pone en wna cazuela con fuego
por arriba v por abaje, désele vueltas, v cuande
E}
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esté medio asado, se fe echa un poco de focino
frito, un pufiado de peregil machacado, unos gra-
nos de ajo mojados y agrio ¢ zumo de limon,
si estuviere duro v no hubiese tocino, se enter-
nece con vino blanco y aczife crudo, v sirvase
pronto. . ‘

Cordero con quisanies.

Se pone en una cazucla accite, un diente de
4jo vy on poco de cebolla; cnando hava fomado
color se echan las tajadas de cordero v los gui-
sanles, rehogindolo lotdo un rato, y despues and-
dase caldo del puchero 6 agua libia, dejandolo
cocer.

Cordero con patalas.

Péngase en una cazuela manleca, un diente
ile ajo v cebolla picada, y un poco de sal; cuanda
tome color échense las fajadas ¢ chuletas de cor-
dero y rehoguese todo un pequeiio rato, despues
'se echan las palalas volviéndolo & rehogar olro
poco, aiddase caldo ¢ agua y déjese cocer.

Cordero con arroz.

En un poco de manicea ¢ aceite se frie un ajo
y unpoco de cebolla y tomate, échense las taja-~
das v el arroz despucs de limpio, y rehdguese
Jodo un poco anadiendo agua, y déjese cocer; sjry
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viéndolo un cuarto de hora dospues que se haya
retirado de Ja lumbre. ‘

Chuletas de cerdo en guisudo.

Corlense v preparense como las anleriores;
cliézase en un poco de caldo un ramo de peregil,
sal y pimienta; despues de cocidas se pasan 4 uria
cacerola con selas y un poco de manieca; pon-
ganse al fuego, v adadid harina v caldo del pu-
ghero, un vaso de vino blanco, sal, pimienta en
grano, un ramo de peregil, cebolla, ajos v clavo;
déjese cocer v menguar; s¢ sacan las chulelas, v
se quilan de lasalsa el peregil, cebollas v ajos,
v c¢chense los pepinillos covtados en pedacitos
delgados, v regad con cllas tas chulelas.

Lengua de cerdo.

Se cuece con cualguler salsa picanle, y ordi-
nartamente se pone al humo salada para que se
seque, y asise conserva.

Pies de cerdo.

Despues de limpios s¢ socarran y ponen 4 re-
mojo una noche; al siguienie dia se cuecen bien,
¥ despues se les quitan los huesos sin hacerlos
muchos pedazos; higase una pasta de harina y
de huevos, v si no, pan rallado, v rebozados se
frien en aceile 6 manteca, tapando la sarten ¢-ca~
zuola para que no sallen; se sirven con azugar y
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canela, vsi se quieren servir con salsa, s¢ hace
una de avellanas, que se deslie con el aguadonde
sc eocieron los ples. :

Conejo en pepiloria.

Despellejado vy vaciado el conejo y bien limpis,
coriese por miembros, v el cuerpe cn pedazos;
déjesele soltar la porqueria bastante tiempo en
agua hirviendo, contomillo, peregil en ramay al-
gunos pedazos de cebolla; pongasele en seguida
én ofra cacerola con manleca v un polvo de hari-
na, dénsele unas vuellas, mojese en.el agoa en
que sc blanqued, afiadanse setas, suelos de alca-
chofas y setas muy pequefias, Cuando ftodo esté
coeido, cspésesc ia salsa con yemas de huevo ¢
nata; afadid zumo de limon 6 agraz.

Conejo guisado.

Desollado v limpio sin mojarlo, se corla en
pedazos v se pone en laolla ¢ cazuela con aceile
crado, peregil, ajos y pimienfa para que se reho-
gue & fuego lento; se afiade con agua caliente, ¥
cuando esté 4 medic cocer se echan unas hojas de
laurel, clavillo y ur polvo de cancla; con unas al-
caparras ¢ rajas delima estara muy hueno.

Liebre quisada.

Se parte en trozos y sepone 4 retaojo en vino
hlanco, despuies se ftie con manteca ¢ tocino, y
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cuando esté, se pasa 4 un puchero, echando espe-~
cias, dos granos de ajos machacados y sal; con

la grasa que quedd se frie ceholla menuda v se
echa a la olla con cl vino en que estuvo & remojo
}Ja lichre: es preciso que cueza lo menos un par de
oras.

Conejo estofado.

Parlido en pedazos y limpio con una serville-
ta, se deja en infusion en vino blanco durante.
ocho horas; se deja secar, v se rehoga con aceile
veebolla [rita; échesele despues pimientay clavo,
y afiddase conel vino dela infusion.

Conejo_frito.

Despues de corlade en trozos se poneen adobo
de vino hlanco, se le atade ¢l zumo de limon, lo-
millo, laurel, ajo en pedaciios, sal v pimienta;
pasadas dos horas se escorre, se ccha en harina
desteida v se frie. Deberd servirse con una salsa
picante. ‘ : :

Gullina asada.

Méchese éon lonjas de locine, cnvuélvase en
un papel engrasado y péngaseen el asador; cuan-
do osté casi asada se la quifa el papel para que
fome color, se bafian las lonjas de tocino, si se
puede s¢ coloca sobre berros de fuente, espolvo-
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reada de sal, con un poco de vinagre, y se sirve
regada con jugo.

Guisado de gallina.

Despues de asadas se hacen cuarlos y se reho-
gan con manteca, ceholla picada y peregil; cuan-
do esté en punlo se echa el caldo mas preciso
para que se cubra,y un poco de vino ¢ vinagre y
manteea fresca; se sazona con cspecias v &l se
quiere puede ponerse un pocode verdura picada,
y en particular de acederas, (ue hacen un buen
guiso, - - :

Guisado de pollos,

Despues de bien limpios se pone manteca en la
sarten y se rehogan, luege se colocan en la olla
donde han de cocer, v en la grasa que queda se
frie alguna ceholla y se echa sobre los pollos con
todas especias. Enseguida se afiade un poco  de
sal v un vaso de vino blanco, y se ponen a fuego
lento con un pucherito de agua encima ¥ un lien-
zo 6 papel para evilar la cvaporacion de las sus-
tancias, debiendo esiar asi cevca de una hora. Se
sobreasan los higadillos de los pollos, se macha-
can con un diente de ajo, se mezelan con el cal-
do, y bien sazonado sc lapa de nuevo v sc le de-
ja dar un par de hervores, con lo quesale una es-
eelente salsa,



Pollo con coliflor.

Con un poco de locine se pica el bigado de un
pollo, afiadiéndole peregil, cebollas, selas y pi-
mienta, vy de eslo se bace una masa, sc rellenael
pollo v se le asa en cazuela. Cuézase aparte; se
aiiade con caldo y vino, habiendo cchado anfes
fa colillor, v se¢ sirve colocando las pellasal rede-

dor del ave.
Pollgs guisados.

Despues de bien limpios, se pone manieea en
la cazuela y se rehogan; luego se trasladan 4 una
olfa, donde han de cocer, y en la grasa que que-
da se frie alguna cebolla v se cchasobre los polles
con todas especias; enseguida se afiade un poco
de sal y un vaso de vino blance, yse pone afue-
go lento con un pucherile de agua encima y un
lienzo 0 papel para que no se exhale la sustancia;
debe estar asi una hora. Se sobreasan los higadi-
llos de los pollos v se machacan con un grano de
ajo revolvicndolos con el caldo, v bien sazonado
se lapa de nuevo, dejindole dar an par de ber-
vores; esle gniso ¢s escelenie.

Pollos de carretero.
Se hacen cuartos v se [rien en sarien con acei-

te; se prepara un puchero con agua sazonada con
sal y se machacan ynos ajos con azafran, agraz
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¢ un poco de vinagre, desliéndolo bien con agua
del puchero, y se echa todoe en ésle con un pu-
Tade de pan rallado, dejandolo que dé un par de
hervores; se liencen los pollos en una cazuela ¢
tarfera v se les echa por encima la salsa v que
cuezan un poco, cuidande de menearlos 4 me-
nutlo; es un guiso pronto y gustoso,

Perdices estofadas.

Despues de limpias s¢ sobreasan en las par-
rillas v se acomodan en una cazuela con peregil y
pimienta, sal, aceile erudo, hojas de laurel, unas
ruedas de limon 6 naranja, ajos y agua 6 vino qjue
Jas cubra, Cuando eslén cocldas se apartan y
sirven, : :

Perdigones en salsa.

Quiteseles el hueso del eslernon del pecho, y
de este modo se asa cl perdigon, se corfa la car-
ne-en trocitos del tamano de un dedo, asi como
las creadillas 6 setas. Durante esta operacion se
procura conservarlos calienfes, y al servirlos se
pone ol aderezo en cl hueco de los perdigonos con
una salsa.

Pichones guisados.
Se limplan, v estraen los menudillos; {riase un

poco de tomale con los pichones enteros hasta
que cstén bien dorados, écheseles el agua cor-
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respondiente v dos cacitos de caldo, machiguen-
se fos menudillos con unas especias, ajos frilos v
miga de pan mojado; desliase todo v sc echa a’
los pichones, dejando que den un hervor,

Bacelao & lu vizscaina., |

Despues de mojado v hecho trozos, se hace
que dé un hervor mientras se asan cn parrillas
unos cuantos lomales, se les quita el pellejo, v
con cuchara de madera se deshacen bien en un
plato; se pica mucha cebolla menuda, y se pone
en aceite a rehogar, y cuando esté aun sin tomar
color se anade el tomate v se concluye de reho—
gar. Puesto cl baealao en una cazuela con mélo-
do, s¢ ccha encima ¢l tomate, cebolla y aceile
en que se frievon, v se deja 4 fuego lento hasta
que el bacalao esté hien cocido, Es preciso fener
cuidado de menear 4 menudo la cazuela para qué
el bacalao tome la salsa, y siempre conviene ha-
cerlo a fuego lento. .

Bacalao con palatas.

Sc tiene 4 remojo, v despucs se corta 4 peda-
z0s vy se frie en acelte; cuando estd hien doradoe
se echa agua v unas palalas, y que cueza iodo; -
despues se machacan ajos {rites, perejil, pimien—~
ta y una miga de pan para espesar el caldo, sir-
viéndose al cabo de un rato.
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Bacalao @ la provenzal.

Pongase un {rozo de bacalao en agua fria, y
déjeso estar veinticualro horas para desalarlo, v
despucs se pone & cocer en una olla, relirindolo
cuando principia & hervir; se pondrd en seguida
on una cazuela manteca, aceile, ajo v peregil,
que se dejara desleir a fucgo manso; en el inlerin
se limpia ¢l bacalao v se corla en pedaios, pén-
gase en la cazuela, y de llempo en liempo se lo
va cchando un poce de aceile, manteca o leche,
y cuando esté va espeso s¢ culdard de mencar
mucho la cazuela sobve el {uego, con To cual se
consigue quo ¢l bacalao s¢ reduzea & una espo-
cie de nata; csto cs un guiso esquisilo.

Bacalao 4 estilo de Franciu,

Despues de cocido ei bacalao, témese la fuente
eh que hava de servirse, que deberd ser un poco
honda; pingase en ella un poco de ajo majado,
cebolla, peregil, ruedas de limon sin cdscara ni
pepila, pimicnia en grano, dos cucharadas de
aceite y un pedazo de manteca, si cs de vaca me-
jor que de cerdo, del lamafio de un huevo;
péngase ¢l bacalao por encima, y clbrase con
una capa de igual mezela, y rociese con pan ra-
llado; despues pingase la foenle 4 fuego Tento
para que hierva poco & poco; afiadase un poco de
zumo de limon v pimienta por encima.



43
Bucalao & estilo de arviero.

Cocido y enjuto, se pone en platos; friase acei-
ie v un ajo, échese despues pimiento dulee 6 pi-
canie, y la misma canlidad de vinagre que de
aceite, v esla salsa se ccha por encima del baca~
lao al tiempo de servivlo.

Bacalao & lo marinero.

Cocido el bacalao, se pene enla fuenle con
un poco de su propio caldo, en el cual se disuel-
ve una yema de huevo cocido, un ajo machaca-
do y un poeo de pimicnla; échese aceite crudo,
v'nlmgrc vy cebollelas cocidas con el mismo ha-
calae.

Besugo cocido.

Se pone la suficiente agua en una lesuguera,
y cuando esté hirviendo se pone el besugo; des-
pues de un hervor se le da vuella, y habiendo
cocido lo suficiente, se reduce cl caldo; se frie
aceiic con algunos ajos ¥ se le echa por encima;
al tiempo do servirse se le echa vinagre.

Besngo asado,
Despues de escamado v bien limpio, se saca

con una rodilla y se le echa un poco de sal, se
asa & fuego lenlo en las parrillas, y cuando esté
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asado, v al liempo- de servirlo, so le echan ajos
fritos en aceite y un poco de vinagre; tambien
so le afiade, si se quicre, un poco de caldo del
puchero con un poquite de zumo de limon ¢ na-
ranja agria. _

Besugo friio.

Se le quilan las espinas, v cuando estd limpio
se corla en rajas mo gruesas, v se frie como
cualquiera otro pescado.

Besugo con cebolla.

Despues de limpio se pone enlero ¢ parlide cn
rajas & freir en una cazuela con cebolla picada,
cuando csté va esta frita se hace tostar un poco -
de pan, que se machaca con un grano de pimien-
la, se deslia en caldo del puchero y se echa cn—
cima del besugo.

Escabeche de besugo.

Se limpian y preparan bien, se le echa un
poco de sal bien molida, v s¢ deja un dia colgado
a la sombra en punto ventilado; despues se parie
A trozos v so frien en aceile hasta que estén do-
rados, y este mismo aceite, con una cuarta parle
de agua v lres de vinagre, unas vajas de imon
v hojas de laurel, se echa en la olla misma en
que se han arreglado los trozos del besugo, y se
tapa muy bien; a los diez 6 doce dias ya s¢ po-
“dra servir,



Merluze asada.

Despues de bien escamada y limpia se le qui-
ia la cabeza, y hien enjuta con una servilleta se
pone ¢n las parriilas hasta que lome buen color
dorado, con fuego manso; despues se echa en
una cazuela 0 sarten un cuarteron de manteca de
vaca para cada dos libras de pescado; se derrile
quitando la espuma; aiadesa medio cuarlilio de
vino blanco, pan rallado y perejil; se hace una
salsa, dindole un par de hervores, y se rocia la
merluza con esta salsa al ticmpo de serviria.

Merluza en aceite.

Se hace como laanterior, solo que en lugar de
freir manteca de vacas, se {rie aceite con ajos,
pimienta, un peco de vinagre v agua; en esfa
1salsa se echa la merluza, sirviéndola muy ea-
iente,

Merluza escabechada.

Se limpia, parte en rajas v frie en aceile;
cuando esté ya fria se coloca en una olfa grande,
limpia, que no esté vidriada, y se llena mitad de
agua v vinagre fuerle, unas rajas de limon yho-
jas de laurel verde; 4 las veinlicuatro horas que
esté en esta salmuera puede servirse, ¢ dejarla
hasta gue sea necesaria. '



48
Merluza en salsa.

Despues de hien limpia se parle en trozo v s¢
pone en una vasija {riéndolos con aceile, peregil
picado y un diente de ajo; rehoguese 4 fuego
tento, sazimesc hien de sal molida, v afiddase con
caldo 6 agua, y para espesarse la salsa se macha-
ca vn poco de pan tostado y se le echa.

Merluza en pastel.

Picada la merluza muy mennda despues de
cocida con sal, sc le afiaden huevos halidos &
proporcion con pasas, algunos pedacitos de peras
0 limoncillos en duice; pongase esta masa en una
tartera ¢ molde, dejando que se ase 4 fuego len—
to; tambien se pueden rellenar con esto las ma-
sas de hojaldre.

Merluza con salsa de avellanas.

‘Despues de limpia se elige un buen trozo del
medio 6 de la cola, cuézase con sal en agua ¢
vino blanco; mdjense despues piiiones ¢ avella—
nas, un poce de peregil, un ajo pequeiiito y un
poco de pan iostade; machdquese en ¢l almirez
todo esto y viértase sobre la cazuela donde se
cuece a merluza, desatando este compuesto con
caldo, vino ¢ agua, y sirvase despues de haber
dado un hervor. '
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Anguilas con arroz.

Sc pone el arroz & cocer con fodas especias, y
s las anguilas son gruesas se echan en la cazue—
fa con un puiiado de peregil cuando el arroz esté
4 medio cocer, y sl fuesen pequeiias no se echan
liasta que el arroz se hava cocido.

Anguilas en salsa.

Para componer bien una anguila se pone en la
parrilla, envuelta en papel untado de aceite;
dehe dividirse por ¢l lomo al tiempo de servirla;
puede rellenarse con una masia hecha de man—
leca, yorbas {inas y pan rallado; tambien se pue-
de hacerlas un guiso de salsa blanca, que $e sirve
en salsera aparle, v las anguilas en ofro plato,
v asi cada uno las endereza a su gusto; el zumo
de limon es muy aceptable para este plafo,

Guisado de anguilas,

Euntre las de rio son preferibles las que lienen
la espalda pavda v el vientre blanco, siendo las
peores ks de eslanque, por su deslustrado color
y sabor a ¢ieno. Para guisarias se parten en tro-
zos, s¢ lavan hien y se ponen cn una cazuela
echando ajos, peregil picado, pimienta, azafran,
clavillo v canela; se ponen A eocer con agua v
sal, y conforme va cociendo so hace una salsa de
Ppiilones ¢ avellanas con upa miga de pan majade

i
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v ajo. Silas avellanas son tosladas, serd bien {os-
tado el pan; se echa la salsa para que dé un par
de hervores, meneando la vasija para que no sc
socarre, v echando Ja sal en propoveion, Tam-
bien se hacen de otro modo: siendo las anguilas
medidnas, se enroscan y seé ponen con mucho
aceile 4 freir; cuando estdn muy fritas se las echa
una salsa de harina {ostada, una punlita de ajo,
peregil, pimienta ¥ clavo mohdo ¥ 8¢ 1e\vuclvon
con la misma cazuela,

Anguila mechada.

Se la mecha con tocivo delgado en toda la es-
tension de sulomo, y atdndola con un hilo 6 bra-
mante, se la dlsponc en ligura de efrculo para
ponerla en el hornillo, y se sirve despues con
toda especie de salsas.

Anguilas en ajo de pollo.

Cortadas en trozos v enjutas, se vehogan en
acelle con dos cucharadas de haring; despues se
- echa caldo v vino blanco, abadiendo peregil y se-
tas; cuézanse cspumandolas; para espesar 1a salsa
se hard con vemas de haevo y un poco de zumo
de limon.

Atun. _

Se pone el atun cn agua veinticuatré horas
pard que 3¢ desale, si ¢s agua corriente mejor;
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se parte en {rozos y se hace que dé dos hervores,
se le quita.aquella agua v se le pone oira para
- que vuelva 4 cocer, v sl no queda bien desalado
s¢ echa un puiiade de coles, cebolla 6 un poco
de paja de centeno, que con esto se desala. Se
escurre v se deja enflriar, se eavuelve en harina,
se frie v se echa en la olla donde %e ha de gui-
sar, con cebolla frita en abundancia, y en lugar
de caldo, vino blanco y tadas especias, dejandolo
cocer.d fuego manso por wn ralo v dandele vuel-
fa con cuidado, )

Salpicon de alun.

Despues de desalado v cocide el atun, se hacen
unas rebanadas de lo mas grueso, enlresacando
lo magro; se corta cebolla cruday se hace el
salpicon echando aceile, vinagre v pimienia.

Afun escabechado en ensaluda,

Se corta vy prepara como el sollo en ensalada
vy se sirve con las vinagreras.

Abun @ la provenzal.

Arréglese el atun sobre la fuenle en gue se ha
de servir con aceite, peregil ¥ yerhas finas bien
picadas; cibrase con miga de pan raltada v hi-
gasele tomar color en el horno. ‘
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- Como se aderezan los marisecos,

Estos pescadillos de conchas, ¢ mariscos, co~
mo son los cangrejos, pesebres, gambaros, alme-
jas'y otros muchoes, se preparan cocidos en agua
sab y pimicfta; una ver descascados se ahogan
en manteca vy eebolla, se sazonan con todas es-
pecies v se aderezan en cazuela, abadiéndoles
verdura picada y agrio de lima, sazondndolos de
sal; tambien frilos eon naranja y pimienta son
escelenles,

Ranas. '
El guiso mas comun de las ranas ya se sabe
que es frilas con navanja y pimienta: tambien se
hacen de ellas buenas almondiguillas, para lo
cnal se despojan de los huesos; picando la earne
{ie las piernas (pues no lienen ofra) s¢ sazonan
con especies echindoles un poce de pan rallado v
yemas de huevo erudos, su sal carrespondiente y
{enieids preparado caldo de garbanzos con man-
leca, se hacen las almondiguitlas, un cuarto de
hora anles de servirias, euajaxlolas con yemas

de huevos v agrio de limon.

Langostus,
Las langos(as s comen cocidas con agua, sal-

v pimienla; la parle que estd dentro de la con-
cha mayor, despues de bien cocida, s¢ abre, y



5l

con una cuchara se saca un poco de carne de ella
se deshace poniéndole vino, pimienta v nuez, un
poco de manteca [resca, zumo de limon y sal, y
" g0 pone leego todo sobre las parrillas que dé un
hervor. Los demds tuctanos so -comen descar—
nindolos con pimicnta v sal. -

Cangrejos.

Los cangrejos grandes, que los hay mayoves
que las langostas, lambien se aderczan echando-
les dentro un poco de vine, pimienia, nuez, man-
teca fresca y zuno de limon, en seguida se pone
sohre Tas parrillas & eslofar, advirliendo. que ha
de esiar cocido de antemano: les cangrejos pe-
queios sc han de estofar vivos, con agua, sal,
vino, unas goias de.vinagre v pimienta,

Carpas.

© Las carpas no.se han de escamar y st abrirlas
por un tado, del que se le sacan las lripas v hiel:
si tuviesen muchas huevas, se le sacan fambien;
en seguida se melen las carpas en vinagre pro-
cnrando qoe -se¢ mojen bien per tedas partes;
quedaran muy azules; se pone un cazo 4 la lum-
bre con agua, sal, cebolla v peregil en rama, v
~cenando esté hirviendo se echan en ¢l las carpas y
¢l vinagre todo junto; se tapa cl eazo v cuando
estén coeldas, se sirven con vinagre, ramas de
peregil v pimienia, Se procurard que las carpas
salgan 4 la mesa muy azuladas, puesto que. es su
. verdadero punto. o '
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Almondigillas de carpas.

Se descarnan primers v se pica la earne cru-
da; so le aplican media docena de vemas de hue—
" vo, y un poco de pan rallado, sazondndolas con
pimienta, nuez, jenjibre y sal, se tiene preparado
caldo con manteea de vaca, y se hacen las al-
mondiguillas cuando se quieran servir; las eabe-
zas de las carpas se cuecen y se ponen en el cen-
tro del plato 0 fuente, colocando al vededor las
almondiguillas, estas son las mejores que s¢ ha-
cen.de peseado, por no {enor este ningun género
“de humo. :

Cardaeoles.

Los caracoles hay que lavarlos en cualro ¢ seis
aguas, luego se ponen en una vasija ancha con
agua cuando se bafien una vez; ast se ponen so-
bre fa lumbre; segun se vayan calentando irdm
saliendo de sus conchas v muriendo con todo ol
caerpo fuera, en este estado se sacan y se lavan
muy bien con sal y con mas agnas. Luego se po-
nen a cocer parda acabarles de quitar ¢l verdin.
Friase cebolla con acelte vy mézelese con los ca—
racoles ahogandolos muy hien y poniéndoles sal
y agua han de cocer tres ¢ cuatro horas, Por tl-
timo, so pican verduras y se machacan con un
poco de pan sazoniandolas con todas especias, hi-
nojo v tomillo se deslian lucgo con el caldo de los
caracoles: si ¢l calde esluviese claro se le aiade
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haring frita. No estard demds cl ajo en este guisg
y ¢l agrie al tiempo de servirles,

Caracoles rellenos.

Se preparan y Javan como los anteriores v se
ponen & cocer con agua y sal. Despues de bicn
cocidos se les quilan las edscaras v todo lo blan-
do que son las lripas, se frie wn poco de cebolfa
bien menuda con manicca de vaca en la gue se
ahogan los caracoles, en scguida se forma una’
salsa con verduras v miga de pan machacadas en
almirez v sazonadas con todas especias ¢ himojo.
Esta salsa se ccha en los cavacoles y lode junto
se (teia cocer un poco con suficienle sal y znmo
de limon: lucgo se cojen las conchas y s¢ melen
en cada una dos ¢ tres caracoles v se van colo-
cando con orden en Ja torlera arrimados unos i
olros v que queden llenos de salsa; se les. pone
lumbre abajo vy arriba para que se luesten un
poco. Por ultimo, se sacan y se asientan en cl
plato arrimando wnos & ofros sin rebanada nin-
guna, echindolos la salsa por encima.

Calumares.

Estos se sirven bien asados en la parrilla con
linfa ¢ sin ella despues de emparrillades con un
polvo de haring v yemas de huevo, pimicnta mo-
lida, sal v agrio de limon, de modo que resulle
una masa muy ligera. Tambien se rehogan con
aceile 0 manleca de vacas, y se sirven con ung
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salsa hecha con agua, sal, miga de pan, azafrdn'
y un poco de nuez moscatla.

Patatas cocidas af vapor.

Se ponen las patatas a4 cocer enleras el tna
alla de harro ¢ cobre, enla que se¢ echa un poco
de agtia, y sobre la lapddcm s¢ pene un lienzo
para evilar la pvaporacion. De esle modo sun
menos acres que cocidas de ofro.

Pataius en salse blanca.

Cuézanse las pdlams, pélense eslando lo mas.
calicnles que se pucdan aguantar, eorlense en
rajas, y pinense eslas &lle"’lﬁd'ls en una fuenle;
sobre ellas se echa una salsa blanca.

Putatas guisadas.

Pongase & freir las palatas; so les ccha agua
v saisa, v cuando eslén a medio cocer se Jes ceha.
de todas espeeias, peregil, ajos fritos, azalran v
miga de pan mojado; y desleide Lodo, so echa cn
las patalas (l(z]arl(lu]% cocer un ralo. So ponen
fambien las palatasd freir con pimenton y sal, so
aflade agua, se machan wnos ajos, comnines N
una rueda de patatas, se desala con vinagre yse,
deja cocer unrato.

Patatas estofadas.

Se cuecen en agua, se pelan y se corlan en
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rajas, se ponen en una cacerola con manleca, sal,
ptmienla, peregil y cebollas picadas con un. poco
de harina; se les echa caldo de carne ¢ de vigilia
¥ }m buen vaso de vino, sirviéndolas con poca
salsa,

Almondiguillay de pafatus.

Se mondan y cuecen a vapor palatas manche-
zas, se machan al mortero con yemas de lhuevo,
en la propercion de ocho yemas v cnatro onzas

" de azacar por cada libra de patatas. Bien molido
todo, se lacen las almondiguillas con la mano
enharinada, v se frien con manleca de vacas ¢
aceite hirviendo. Se sirven polvoreandolas con
asucar y cancla.

LPutatas en salsa.

Cocidas va las palalas y cortadas, ténganse lo
mas calientes posibie. Sc deslic harina de patatas
con manieea, caldo, sal y pimienta, en poco {ue-
go. Tan luego como esta salsaest¢ sulicicnlemen-
le ligada, se afiadird si se quiers alguna anchoa
picada ¢ aleaparras, y con ella se regaran las pa-
latas. Sirvanse Io mas calienle posible,

Patatas & lo Naneta,
Hagase en la cacerola una masa de buen color

con manteca deo vaeas v harina, desliase con cal-
do de carne ¢ de vigilia, echense las palalas cru-
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das, peladas y en pedazos delgados; afiddase sal,
pimicn(a, peregil en rama y demds yerbas. Se
pueden servir solas ¢ con la carne asada que o8
convenga.

Patatus & la alemana.

Pélense y partanse en rebanadas las palalas
cocidas en estofado, edrtense pedacitos de pan.
delgados y cuadrados, friase lodo en manteca de
vagds, pongasc en un plato hondo y ridguese con
un cocido de harina de palatas. Antes de servir-
las se puede dar color al guiso rocidndolo con
azicar v poniéndole enr el lorno de campata.
Tambien se puede bafiar con ta pala hecha ascua,

Patatus @ la polaca.

Ponganse & cocer palatas bien luvadas enagua -
con un peco de manteca de vacas, dos ceboilas
grandes en cuatro pedazos, tomillo, laurel, basi-
lica, eclavo, sal y pimienta en grano; déjese cocer
hasia que se pueda hundiv un dedo dentro; pon—
gansc en una criba & que eseurran, se pelan, s¢
parten, en dos 6 ires parles, y por encima se ci-
bren con salsa blanca o con alcaparras.

Patatas & la duguesa.
Pélense y cortense en pedazos, que sc deberdn

haber cocido en agua de sal con un manojo de
ajedren; ponganse en una cacerola con algunas
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cucharadas de salsa corfada, espesa; deslianse en
élla yemas de huevo v se sala ligeramenie, se
afiade un buen pedaze de manleca de vacas y se
liga lodo meneandolo con rapidez,

Patatas en sm-len.

 Se pelan y cortan en rebanadas delgadas des-
pues de cocidas, s¢ ponen eh wna sarlen con muy
poca manieca de vacas 6 de cerdo, se vuelven
hasta que tomen ur color subide; se sirven sin
salsa. Para gnarnceerlas so pueden emplear las
espinucas, relleno de carne 6 ropa vieja en luwi
de ks coviezas de pan fritas.

Pustel de patatus.

- Se asan las palalas sobre la ceniza, se pelan v
reducen a masa. Se deslic esta en seis yemas de
lievo por libra de masa y cuatro onzas de aziear
en polvo, Se amasa todounlo. Se ecla en segui-
da la edscara de un limon rallada, su zumo y
claras de huevo; hecho esto, se pone en una lar—
tera htremmonle unlada de manleca de vacas, se
lc hace formar Ja corleza ¥ lemar eolor hfqo al
horno de campaia.

Patatas ale crema. .

Despues de cacidas, peladas v corladas se pone
en una cacerola un pedazo de manteca de vacas
amasado con haring, se deslic con nala, se sa-
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zona con sal y pimienia, se menea esta salsa;
cuando eslé proximo d cocer se cchan las patatas,
se saltean y sirven bien calientes.

Patatas & lu holandesa.

Higase una masa de las patatas como las pre-
cedentes; rehdguese, suzonandola con sal, pi-
mienla y verbas finas picadas; se moja con un
poco de juge de vaea, se {forman bolas, sc rebo-
zan en vemas de huwevo balidas, se frien, v se
sirven guarnecidas de peregil frito.

Aleachofus @ la pebre.

Se escojen las mas pequefias, se parlsn en
cuialro pedazos, sclas guifan las primeras hojas,
se corfa la parte superior de las otras y el tron-
O, 86 cltecen en agua, y se sirven en agua (ria
cen las vinagreras, sal y pimienla.

Aleechofus @ la selsa blenca.

Se limpian, cuecen v ponen en agua fria come
las anteriores. Se vuelven a calentar al tiempo de
servirlas, metiéndolas en agna hirviendo despues
de quilada la parle inferior. Se ponen en un plalo,
echandolas salsa blanca en el huceo del cogollo.
Se puede tambien servir la salsa aparle en una
salsera, '



Alcachofus rellenas.

Se despojan de las hojas esteriores y se lus
hace darun hevvor en-agua y sal, sc penen cn un
tablero & (que eseurran bien, se licne mantsca cu
una cazuela, y despucs de rellonar las aleachofas
con un picado de ajo crudo, peregil, aceite y pan
raflado ¢ con carne -muy picadita, se les pone en
ellas 4 fuego dulee, cubricndo la cazucla con una
tapaduera de hicrro con rescoldo hasta que se lues-
len, Si se quicre con salsa, se pasan pov un bali-
o do vemas y se echauna salsa de avellanas,

Alvachofas en dulee.

Despuntadas v mondadas, se cuccen en caldo
y sal, despucs se escurren, echando sobre ellas
tocino frilo, manteca, ccholla picada y feila;
échese por oncima un poco de azlicar y gue dé
algunos hervores & fuego manso; os platé gue
usan mucho en los convenles de religiosas.

- Aleachofas a lu italiuna.

Divididas cn cuatro paries iguales, sc les qui-
ta ol cogollo y se fratan con zumo de limon, luego
se cuceen con agua, sal v un poco de zumo de
limon: se retivan v se dejan esourrir, sirvicndo-
las con una salsa ilaliana.
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Gazpacho.

Migado ¢l pan, se echa la suficienle cantidad
de agua, aceile, vinagre, pimicnta, sal, comino y
- ajo maghado, y si se quicre cebollas v pepinos
picados cn ruedas. Ademas de ¢éste, se hace en
Andalucia ofro gazpacho, que llaman ajo blanco,
machando almendras mondadas con un grano de
ajo, un poco de aceite y ¢l vinagre correspon-
diente, cuya mozela, muy majada v hecha como
una especie de ungiiento con pan mojado, se di-
suelve bien cn la sopera & [uenle donde esld. cl
pan migado, con el agua v pan suficicote.

Gazpacho estremerio.

En este pais, naturalmente caluroso, se usa cl
gazpacho en el verano como una especie de re—
frigeranle, lanlo en las clases elevadas como en
las trabajadoras. Las primeras lo suelen usar en
¢l estio, en vez de la ensalada de lechuga, que ya
ent esta época esmuy rara, porque los calores las
arrebalan vy hacen espigar. Y las segundas, que
en esla estacion naturalmente estan en las eras 6
segando, lo suelen tomar enlre las comidas, tan-
Lo para refrescar, euanto para alimenlarse algu-
- na tosa, pucsto que gencralmente lo cargan bien
de pan. se compone, pues del modo siguienle:
En un morlero ¢ almirez s¢ echa un poco de
aceile, sal v unoé dos dientes de ajo, se maja bien,
y luego se fe aumenta un poco de miga de pan
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mojado; s¢ vuclve 4 majar con el de aceite, el ajo
v la sal, de modo que se mezele y hasta ¢ue for-
me como un ungicnto. Una vez asi, se le echa .
unas golas de agua (algunos en este estado sue-
len echarle tambien pimiento), v se revuclve con
la mano del mortero ¢ almirez para que se vava
desliendo, aumentandole asi agua, sin dejar de
menaarlo hasla lienar el moriere, vacidndslo en
la fuenle, yenla que se le acaba de echar el agua
(jue se quicra. Eslo hecho, sele miga ¢l pan, no
con el cuchillo, sino con [a mano v 4 relortijon,
dejandolo esponjarse en este caldo hasta que se
vava a comer, cuidando un cuarto de hora antes
de piearle un poco de echolia para que {ome este
guslo, v no echindole el vinagre sino hasta el
momento mismo de servirlos; pues sl le anadie—
sen esie ingrediente antes, el pan lo absorve to-
do, ¥ se pone agrio. _

El tomale, el pimiento verde v el pepino, lodo
picado, le hacen muy bien; el tomale v pimicnto
se le echa casi siempre.

Habas verdes.

Cuando son pequeiias no se les quita sino sus
estremos. Cuando son grandes se despellejan en-
teramente para hervirias en agua vy sal; despues
se escurren y se echa aceite con ajos [ritos; se
hace una salsa con avellanas fostadas, un poco
de pan lostado mojado en agua y vinagre, pi-
mienia v huevos correspondientes 4 la salsa, la
qae se desleira con agua sazonada, echdndola
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sobre las habas, vy que dén un herver & faego
. MADBSO.

Habas & lo casero.

_Se quila la vaina v se cuecen en agua hir-
viendo para que suellen la cascarilla; esetrranse
¥ dénsefas unas vueitas en manteca en una ca-
cerola, afiadiondo uwn poco de harina; méjense
-con caldo- del puchero, v ademds se anade sal,
pimienta v ajedrea picada. Algunos momentos
despues se ligan eon yemas de huevo y un po-
‘co de aziicar, mencando el todo vivamente, v se
sirven.

Lentejas & la ema de casa.

Cuézanse las lenlejas en agua un poco salada,
cseltrranse v ponganse en una cacerola con un
haen pedazo de manteea, peregil picado, sal, pi-
mienla; saltéense algunos minutos. Ponganse cn
la [uente, adornandalas con corlezas de pan [rilo,
y sirvanse muy caliciles.

Lentejus & la inasa.

Higanse enrojecer pedazos de cebolias y yer—
Das finas picadas en manteca de vacas, anadase
harina; cuando la masa esté hecha mojese con
-agua, v aun mejor con caldo, échense en ello
laz lenlejas cocidas en agua y escurridas como
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las anteriores; afiddase sal ¥y pumenta, salteense
lo mismo y sirvanse.

Lentejas con tocino a le aldeand.

Pénganse lenkejas v un buen pedazo de loci-
no en una marmita llena de agua, haganse co-
_cer: cuando lo estén, guisense como las anterio-
res, v pinganse en iy fuente sobre el tocino en
que se han cocido.

“Lenlegas con peregil.

Se cuecen en agua v sal, se escurreh, v po-
nen despres en una cacerola con manteca abun-
danle, peregil picado, sal y un poco de pimienta;
rehocucse algunos minulos v se sirven con cor—
'te?aq de pan 11110 todo muy caliente,

Judins verdes.

Sc limpian bien v se cuecen en agua basia
(ue estén perfeclamente tiernas. En .sooulda s¢
les quita el agua y se ponen en una cacerola eon
aceile de oliva, sal, pimienla negra, v despues
de haberlas dado unas cuantas vuellas se les afia-
de un poco del caldo del cocide, v desleidas en
&l dos o (res yemas de huevos,

~

Judias verdes & lo paisano.

Deriilase en utia cazuela un poco de manteca
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con peregil picado, v ponganse despucs las ju-
dias, que deben anles cocerse; mendese, v se re—
duce a salsa, rociandolas al tiempo de servivlas
con zumo de limon y vinagre. ‘

Judins verides con cebollas.
Rehoguese en manteca una cebolla picada, pol-
voréese con harina y se aflade un poco de caldo,
v reducida la salsa, se echan lasg judias, ya de
anlemano cocidas con sal.

Judias @ la romana.

Corlense cebollas en rebanadas v se rehogan
en acelte, échense las judias con peregil picado,
sal y pimiento, y despucs que haya lodo cocido
un rate se ponen ¢n un plato, v sobre ellas éche-
se un poco de vinagre hervido antes en cazuela.

Menestra de guisantes.

Se rehogan con manteea, mezclandole pedaci-
los de jamon, que antes se habran frito; afiadan-
se algunos pedacitos de pechuga de ave v alca-
chofas, y todo sc pone @ cocer en una cazuela
con un poco de perégil, sal, ajo, pimienla v agua
suficiente, dejindolo al (uego hasta que se eorlt
suma el agua,

Menestre de habas.

Se dispone como la anterior, v cstd muy bien
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cnando se mezelan Jas habas con los guisanies.

Menestra & la espasiola.

Se mondan guisantes y habas, v si estas son
tiernas pueden ccharse con su cascara; limpiense
lechiigas y alcachofas, lomando de estas la parte
blanda y blanca; vehoguese lodo a fuego manso
con manteea; pdngase jamen parlide en pegue—
fios lrozos, v fue cueza todo en el zumo de las
legumbres, v loego que esté, se le afiade salsa
-de peregil a la cepafiola y un poco de especia
molida. ' ‘

Pasta para rebozar loda especie de frula
de sarten.

Se deslie harina con yemas de huevo v agua
tihia, se afiade un poco de manteca de vacas der-
relida: las claras se baten mucho aparte con al-
gunos granos de sal, se mezcla y hate hien lodo
junto, procurando que la masa quede baslante
espesa para rebozar bien lo gue se bava de
hacer.

Toria de almendyas.

Préximamente se toma de harina cualre onzas,
olras cualro de mahleca fresca éigual canlidad
de aziicar en polvo, se machacan ires onzas de

- almendras dulces, se adade corleza de limon 6
una ¢ dos cucharadas de flor de naranja, se echan

v
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cualvo 6 seis Luevos bien batides, v se mezcla
todo en el mortero para hacer una pasta, se loma
una tariera, se unta el fondo con manleea v s¢
hace cocerd fuego lento con lumbre debajo y en-
eima, v se forma la lorla, que se puede servir
fria 0 calienle, pero siempre echdndole azucaren
polvo por-encima.

Torta de arvoz.

Se pong una wmedia libra de arroz & cocer v se
le va echando poco dpoco un cuartillo de nata de
leche v un trozo do manteca, la segunda corleza

del limon v sal; cuando el arroz estd abierio y
hien espeso se quita el limon y sc deja enfriar en
otra vasija, afiadiendo seis yemas de hueves ba-
1idas con aztear y cualro claras balidas con una
¢ dos encharadas de ffor de naranja; se unta con
manteca una cazuela o ol molde de la figura que
so qpuiera dar & la forla, polvoreandola con’miga
de pan; en ella se echa el arroz y se pone al kor—
niilo con mucho fuego en su cubierta. Cuando la
torla haya tomado color suliciente s la da vuelta
sobre un plato. De este mismo modo se hacen las
torlas de lideos, de sémolas, elec.

Torta de miga de pan.

Se toma Ja miga de pan fresco, se echa en
pata hirviendo, se menea mientras hierve, aiia-
_diendo 4 la nala un trozo de manieca de vaca,
- gorteza de limon, aziiear y si se quiere pasas (¢
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Corinto; se concluye en los mismos términos que
la loria de arroz.

Torte de patalas.

Se cuecen 4 vapor las palatas; despues de ha~
berlas mondado se¢ majan en un mortero, atia—
diendo manleca v leche, en Ia enal se hava des—
leido el aztcar; tode cste debe hervir v se echa
en una vasija de barro, dejandolo enfriar; se con-
linia lo mismo que parala torta de arroz.

Manjar blanco.

Méndese media libra de almendras, enive elfas
algunas amargas, haciéndolas ablandar en agua
hirviendo; pénganse en agua fresca y enjiiguen-
sg; hidgase de ellas una pasta, poniéndolas en un
morlero para machacarlas y echando alli poco &
poco una cucharada de agua fria. Moézcleseias en
seguida con dos vasos de agua, cuclese en un
lienzo, v afiddase 4 esta leche de almendras un
cuarteron y medio de azlicar en polvo, un "buen
vaso (e crema, agua de flor de naranja y un poco
de cola de pescado. Sirvase frio v aun helado en
el verano.

Empanadas de ples de cerdo. -
Se cuecen los pies de cerdo, ¥ una vezr bien

cocidos se le quitan los huesos mayores, sazondn-
dolos con un poco de especia, se hacen Ias empa-
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nadas, echando en cada una dos medios pies. Si
se quieren sazonar dulces se prepara un poco de
almibar’y se pasan por él. Luego cchandoles un
poco de especias se dejan enfriar en cuyo cslado
se vacen las empanadas.

Fmpanadas de sardinus.

So toman sardinas frescas, se cscaman y se
frien de manera que no se quemen mucho; lzego
sc {vic un poco de cebolla con buen accile v se
echa sobre |as sardinas sazondndolas con pimienta
vy sal si no la tuvieran las sardinas. En cada em-
panada se colocan ires sardinas con un poco de
cebolla frila por cneima, escurrida del aceite, se
cierran las empanadas cuidando de no echar acel-
le cn la masa, si no manteca fresca de vaca, por—
que con accile no saldrian bien,

Empanadas de maso dulee.

Se toma una libra de havina de trigo, floreada,
v se pone sobre el tablero haciendo una presa re=
donda cchandole dentro media libra de azacar
molido v cernido v un cuarleron de manleca de
cerdo, ocho huevos, dos con clarag y scls sin
ellas, un paco de vino y un poco de sal. Todo
esto reanido s¢ hace la masa hasta que venga a
fuedar encerrada; esta masa se divide en cuabro
porciones iguales v con cada una de ellas se for-
ma una. cmpanada. Sise quicren hacer mas 6
juenos cmpanadas de cualro, calelense las can-
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{idades; lo que se haya de echar denlre de elfas
ha de cslar cocido, asado ¢ [rita.

Empanadas d2 criadillas de tierra.

Se cuecen las criadillas con agua v sal, des-
wes de eoeidas se ahogan en aceite sazonindo-
}ﬁlb con un poco de pm:nen[‘] nucz, azalran y sal.
En cste estado sc hacen las cmpanadas, advir-
tiendo que sc han de servir ecalienles. Conviene
tenerlas deshechas dos 6 tres dias anles que se ha-
yan de servir, porque estard!a masa revenida v
calentandose resullard muy tierna y con diferen=
te gusto. Bstas empanadas no han de llevar don-
tro ningun género de calde, pues no 0s masa que
lo pueda suftir.

Buiivelos de monje.

Sc pone cn una cacerola dos onzas de manle-
ca, cuatro de aziear, un vaso dec agua v corleza
de limon raspada; se afiade havina v se hace her-
vir hasta que se forme upa pasta, gue sc cono-
cerd (que estd en su punto cuando se desprenda
ficiimenle de a cacerola; se mezelan {res huevos
y s¢ menea todo muy bien. Despues sc esliende
sobre un plato con el mango de una cuchara de
cocina y se corta & pedam[os que se cchan en el
frito, que no debe eslar muy calienle, so escur-
ren en wna servillela y-se sirven poly orcados de
aziear fina,
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Bunelos de palatas,

Se cuecen cnleras v s¢ mondan, s¢ majan en
el mortero v se hage una masa espesila con le—-
che, agua de flor de naranja, azicar y un hatido
de yemas de huevo. Despues se hacen holitas y
se frien, sirviéndelas cow aztear v un polvilo do
eancla, . : '

Buiuelos de vienfo.

" Se coic media libra de harvina floreada v se
desata con agua fria y un poco de sal; se calicu- -
ta un poco de manteca cu una sarlen como para
lacer una torlilla de huevos, y cuando est¢ ca-
lienle se echa el batido deniro de l2 sarlen me-
neandolo con un cucharon sobre unas brasas; ven-
drd a resultar una masa encerrada que se debe
cocer muy bien meneandola siempre para que no
se pogue 4 la sarten ni haga -corteza. Todo el
éxilo de esla operacion pende de que la masa sal-
ga perfeclamente cocida en cuvo caso es Impo—
sible que salgan mal buielos. Una vez cocida fa -
masa s¢ echa en el almirez y se machaca muyv
bien meliendo huevos poco & poco v machacan-
dola mucho hasta que quede blanda, los huevos
no han de ser todos con clara sino la mitad, por-
que no espongen demasiado v se bagan des—
quebrajados. Estos bufiuelos st se les pasa por al-
mibar y s¢ les echa un poco de canela molida por



7l

encima, haciendo los huiinelos un poco grandes
es el mayor sistema,

Buiuelos de queso fresco.

Se toma queso hecho ¢l mismo dia 6 el anle-
rior, se le quita la covteza v se soba en un table-
10; sele echa un poco de harina y unas yemas de
huevo hasta ques quede un poco blando. Luego
se pone una sarfen al fuego con baslante manle-
ca, do suerte que no se calienle mucho. Se hacen
unos bufiuelos grandes v redondos y se deja es—
lar la sarten con poca lumbre, que ellos se iran
volviendo sin necesidad de tocarlos, una vez fri-
tos se pasan por miel ¢ almibar echindoles ca~
nela molida por encima.

Tluevos revueltos con jumon.

Echese con los huevos suficiente cantidad de
Jamon cortado en pedacitos cuadrados en una
sarlen, sazonandolos con sal v pimienta, afia-
diendo una cucharada de caldo cotado, nala 6 cal-
do de sustancias, péngase i fuego fento menedn-
dolos hasla que espesen, retirandolos inmediata-—

- mente.

Huevos fritos.

Pongase aceile ¢ manteca en upa sarlen afia—
dicndole unos ajos y vayan echandose los hueves -
uno 4 uno; cuando estén fritos se cchasal por en-
cima y so sirven, '
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Huevos megidos.

Se balen mucho dos yemas en una laza con
una onza de azicar, abddase agua hirviendo ma-
neande a4 una mano para que s¢ mezcle,

Llwenos rellenos.

Cocidos los huevos, se sacan las yomas par-
liéndolos por medio v afadiéndeles un poco de
verdura v pan rallado; se sazonan con lodas es-
pecias, canela y azlicar echindole huevos crudos
en cuanlo reblandezea un poeo el relleno, en se-
guida se vellenan los huevos rebozandolos v {rién-
dolos. Si so quiere se pucde sevviv sobre torrijas,
con azucar, canela y zumo de fimon, '

Huevos erecidos.

Se¢ toman doce huevos, se les quitan las claras,
dejando 1as yemas en los medios cascarones, os—
as se halen con otros cuatro huevos y un-poco
de verdura picada, cspecias, sal y un poco de pan
rayado; se pone una sarlen al fuego con manteca
-y evando eslé calienle se echan las yemas dentro
enferas, se frien, v luego se sacan y rebozan con
las claras volviéndolas ala sarten de la que se
sacan despues de frilas v se vuelven & rebozar
con mas claras, de esla manera se va haclendo
hasla que acaben las elaras v vienen & quedar los
huevos muy grandes. Lucgo se hacen unas for-
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rijas v una sopa con ellas y los huevos enlre-
meliendo uno con otro, se toma caldo de gar—
banzos sazonado con espectas, un peco de agrio,
manleca de vasa y se desalara con él. Esta sopa
ha de llevar aztcar y canela entre los hueves y
lorrijas,

Huevos en escudilla,

Se loma medio cuarlillo de agua clara v se
pone & coeer con sal, (was que de ordinario) se
balen seis & ocho hueves v se pone en fa cazuela
donde esld ¢l agua cociendo; se revuelven per—
fectamente con un eucharen hasla que se cuajen;
una vez hien cuajades se sirven en la misma ca-
zucla, s es nueva, sine en un plato sobre unas
rehanadas.

Tortilias de queso fresco.

Para una docena de huevos, se hace rebana-
das unalibra de queso fresco; se plea un poco de
yerba bucna y mejorara;. despues de bien picado
s¢ coha en los huevos con un poco de sal v espe-
cias, se pone la sarlen ai fuego con manleca de
vaea, v huevo y rebanadas de queso se echan cn
la sarten, leniendo cuidado de ir recoiiendo el
(queso lo mas pronle que se pueda, porque no se
derrila mucho: luego se vuelve de la olra parte,
y se sirve calicale con unos picatosies cncima,
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- Tuevos quisudos.

Se pica miga de pan, cebolla, peregil, mante-
ca vy yemas de huevo, eon lo que se llena el fon-
do de un plalo, encima sc van echando los hue-.
vos uno por uno, poniéndoles enseguida 4 fuego
lento, coloreindolos con una pala de hierre he—
cha aseua, espolvoreando por cima una peca de
sal y. pimienla, y de esla suerie se sirven.

TTuevos eon tomales.

Primero se frie el aceils 6 manteea y despues
los tomates muy picados; si se quicre lambien se
puede [reir anies vn pocoe de cebolla picada muy
menuda. Se baten los huevos v se echan revol-
viéndolos perfectamente en el lomale, v se sirve
como una tortilla; si hav- lorreznos de jamon,
puede formarse un magnifico plato.

Almendradas.

Se corlan en pedazos una libra de almendras
dulces y sc echan en una vasija con doce onzas
de azhear en polvo vy las suficientes claras do
huevo; se hace una masa que se estienda en ho-
jas de papel blanco; cuando esla helada se pone
al horno, cuidando no se tussten mucho.

Bollos pardos.

Se toma media libra de almendras dulces mon-
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dadas y se machacancnalmivez, aiiadiéndoles me-
dia libra de azitcar y sc hace masa de mazapan,
luego se pone cn ¢l lablero media libra de irigo
florcado v sobre ella otra media de manteca de
vacas [resea, media docena de yemas de huevos
y unase tode esto & la masa de mazapan, ne ol-
vidando un polvito de sal, con esle conjunto se
hace una masa encerrada echdndole cancla moli-
da v cernpida hasta que quede la masa muy par-
da, con ella se hacenr unos bellilos & modo de
moslachones, haciéndoles unas ravilas con el
dorso del cuchillo. Cuézanse sobre obleas & fue-
go lento v con estas eantidades se podra hacer
un huen plato,

Ojaldye de mazapan.

Se hace una masa con agua, sal y cualro hue—
vos con sus claras, de suerte que gquede un poco
duray se va sobando con manteca hasta que se
reblandezea, de snerte que haga mucha correa,
lnego se toma pasia de mazapan echando en ella
media fibra de almevdras v media do azdcar, de

- manera que llegue 4 ser tanta cantidad de pasia
como de masa, mezclado lodo se soba perlecia-
mente; lncgo de bien mezclado se (ienden unas
cuarliilas de papel unladas con manteca y se ha—
cen unas ojaldras llanas y vedondas que se coce—
ran-en ef horno; enseguida se ilenc preparada
micl caliente v se pasan por elia, ponicndolas en
hn plato se enjogardn muy pronto cchandoeles
aziicar y cancla, :
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Ojaldre con leche.

Se toma media azumbre de iochs, poniéndola
- al fuegn en un cazo, se le echa un poco de man-
teca de vaca y sal, cuando empiece 4 coeor, sc
le pone harina de trigo florcado menedndolo con
un cucharon, de sucrie que quede una masa un
poco dura; despues se cuece muy bien y s¢ saca
al tablero poniéndole media docena de huevos;
enseguida se sohard perfectamente poniéndole
manteca hasla que esté blanda, afiadiéndole me-
dia libra de azdcar molida v cernida.

Ponganse unas obleas en una lalas v s¢ echa la
masa cn ellas, poniendo los ojaldres & cocer en
horno v cuando esté cunjada se hardn los picos;
s acaba de cocer, y se le eecha un poco de almi-
bar por encima volviéndolas al horno para que se
acaben de enjugar. :

Punecillos rellenos,

Se agujercaran los panccillos molletes por el
suelo, sacdndoles lodo el migajon’y echindolos
el un cazo con buena miel y un poco de aceite;
luego se hace una pasta sobre Ia lumbre con un
poco de cansla y se vuelven & rellenar los paneci-
llos tapando los agujeros con las mismas coroni-
Nas que se quilaron, volviéndolos al cazo v afia-
diéndoles por encima miel y aceite, téngase cerca
de la lambre & fin de que no se enfrien vy cuando
se sirvan, rocieseles por encima un poco de
arucar,
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Dastel de ave pardlenfermio.

Péngasc a cocer una pechuga de ave v ceando
estuviere casi cocida, se saca y pica toda la car-
ne muy menuda sebre un fablero blaneo; se pica
una poca enjundia de gallina mezelada con la car-
ne, sc sazona de sal y muv poca especia; anadan-
se unas golas de ealdo v queda hecho el pastel;
luego se cuece v se soba con dos yemas de hue-
vo, un poco de caldo y agrio de Timon.

Muazapan de almibar.

8o machaca una libra de almendras mejando
ta mano cn un poco de agua, luego se iienen pre-
paradas doce onzas de azucar en almibar v se
pone en un cacillo al fuego, mezclando las almen-
dras; deben cocer dos ¢ Lres hervores hasta que
eslé un poco espesu: luego se saca del fuego y se
doja enfriar, en este cslado sc van sacando cucha-
radas de ¢l y formando unos montoncillos redon-

-dos, y se cuecen en ¢l horno de manera que se
tuesten un poco. Sc¢ les puede afadir agoua de
azahar en almibar y azlicar por encima,

Abmendradas y mazapanes.

~ So secan en estufa npacuarla parte de alozen~
dras amargas v tres cuartas partes de dulces,
todas blen mondadas; formese con ellas una pasta
machacandolas muy bien, mojando de cuando en
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cuando la masa con claras de huevo hatidas; cla-
rifiquese ignal cantidad de azucar de suerte que
forme pompas, se echa en la pasta cociéndola y
menciudola perlectamenle hasta que se agarre
en una cuchara. Luego esliéndase sobre una mesa
en que so labran cchado unos polvos de azicar
de antemano. En este estado s va tendiendo has-
la que resulie delgada corlandola luego en peda-
zos de la forma quc se apetezea.” Lllimamente se

ponen al fuego para que tomen su punio y ba-
niarlos. -

- Mazapan de fresa.

Férmese la pasla conwna fibra de almendras
dulces, seis onzas de azicar y ocho fresas macka-
cadas v pasadas por tainiz acabando como el ma-
zapan anferior. Lo mismo puede verificarse con
olras clases de frulas.

Bizcechos sin haring,

8¢ toman ocho onzas de azucar molido v cerni~
do, ocho yemas de huevos crudos vy un poco . de
anis molido, todo junto sc bale con un cuchaton
hasta que quede completaments Dblagco y muy
espeso; luego se hace una masa muy fina con
marnleca de vacay venias de huevos, teniendo
preparada una hoja de ata se cortan unas tortitas
redondas con la cortadera del tamafio de un dure
¢ poco mas en cuvo estado se pasan por el batido
eociéndoles en horne 4 fuego manso,



ECONOMIA DORMESTICA.

Conservacion de las sustancias animales por el
aceife.

_Las carnes, aves y pescados se conservan por
largo liemipo sumergidas en aceile, aungue no se
havan cocido; pero si reunen estas circunstan-
cias, ol buen éxito es seguro. De cualquier modo
que sca, se procede como sigue: se preparan las
carncs, aves ¢ pescados en cuarlos 6 en tajadas
regulares; st son crudas sc emjugan bien; si se
les ha dado una tercera parte do su eocimicnlo,
serd por el asado 6 frilo. Preparadas asi, se van
colocando en huen érden en un puchero nueve 1t
orza de barro, 6 bien en un hole de vidrio. A me-
dida que ¢l vaso se va llenando, se comprimen
un poco las tajadas y se ccha el accite de buena
calidad hasta que el liguids las supere 4 lo me-
nos dos dedos, Se tapan despues los vasos her-
méticamente eon lapones de corcho v betun, y
se colocan en lugar fresco v al abrigo del aire.

El quedar los vasos bien cerrados es una eir=
cunslancia esencial para el buen éxilo de la ope-
racion, en particulav silas sustancias deben con-
servarse por algun tiempo.

Cuando se quiere emplear una suslancia con-
servada por este medio, se pone en agua fria, se
lava y seesprime bien para separar lodo el aceife
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de que se halla impregnada v luego se adereza.
Il aceile empleado paraesle medie de conserva-
cion no se allera por ¢l contaclo con las carnes;
ast, despues de haber servido para conservarlas,
puede emplearse para condimenlar las mismas
sustaneias conservadas o cualesquiera otras.

Adobo para carnes.

Cocidas las earnes, ¢ mejor asadas, se las frota
con gal, un poco de pimienta, verbas arematicas,
como orégano, laurel y olras, v si gustasen, ajos
machacados; se ponen en ovzas, baidandolas bien
con vinagre v vino blanco licoroso por mitad, ¢
ponicndo mavyor cantidad de vinagre si no es muy
inerle; se lapan bicn v se colocan en lugar fres-
o, ypara emplearlas sc condimentan con el guiso
aue les es propio. Guando se quiera una conser—
vacion mas prolongada, como de seis meses o
mas, el adobo de vinagre ¥ aceile es el mas se-
guro.

Perdices en cscabeche.

Se {la 4 estas aves un principio de cocelon jor

" el asado en eazuela, se eolocan en orzas vidiiadas
enlre algunas hojas de laorel, de modo que que-

den bien ajustadas v con algunos pedacitos de sar-

miento se procura que n) toquen al fondo nid las

paredes del vaso. Se pounen al fuego en una ca-

zuela dos partes de aceile v und de vihagre con

su correspondiente sal, up poco de pimenton dul-
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ee st s (quicre, o pintienla negra G olra especic,
. unais hojasde laurel, orégano y algunas cabezas

de ajos enteras; so da un hervor 4 la salsa, v aun

calienle se ccha en la orza en que estin las per-
ilices, de modo que queden bien cubiertas, se
cierra el vaso v se guarda en lugar fresco; esle
cscabesho sirea Lambien para olras aves, como
eodornices, beeadas, ele.

- Cndnda s qulczdn comer s preparan con ol
guiso 0'salsa que acomode, 0 fvias con la misma
sﬂw del adoho. Y sl su canae[vacmu no ha de
ser por mucho liempo, puede sustituir vino blan-
co cocido al aceile.

Acelfunas guebrantadas.

Las acciluinas son la tnica {rula que $e conser-
¥a por la sal. Para poderias comer aun por esie
madio es preeiso quilarles el guslo-acre y amargo
fue les eg proplo; ol agaa sola hasla” para el]o
pero no se consigue sine al cabo de mucho tiem-
po, mlnmﬂmmentc si se adoban enleras. Los
mejores modos de preparacion son los siguienles:
So cscogen verdes, y al punto qué van a madu-
var se las guebranla sobre un piedra y se les va
echando en un barrefio lleno de agua clara, que
se muda cada dia hasla que noe sale amarga; es—
lando en este punto se ponen en orzas de tierra
barnizadas 6 mejor de hotes de vidrio con agua
suficiente para cobrir; se las ccha Dbastanie sal,
pimenton, orégane, linojo, ajos machacados y tnas
roflajas de naranjas dgrias; d los dos ¢ (res dias
6
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de estar en el adobo pueden principlarse a co-
mer, Asi preparadas duran poco tiempo; lo mas |
un mes. Si se quiers gite desamargucn mas pron- |
to, se escaldan hiego de parlidas; pero pierden
un {anto su buen guslo.

Aceilunas rajadas.

Se cogen en ¢l mismo estado que las anfoerio-
res; se les hacen 4 cada una dos ¢ tres sajaduras
de arriba abajo conla punta de un cuchillo, y se
giceuta lo mismo que para las anteriores; pero el
adobo se hace solo con sal y plantas aromaticas,
como tomillosalsero, ajedraa, hinojo, hojasde lau-
ral v orégano; adviériase que eslas dos ullimas
plantas las ponen de un verde desagradable, y
por ello algunos las omifen aunque las dén buen
gusto. Lsias aceifunas se conservan por ires o
cuairo meses, se les pone naranja dgria v ajos, y
50 pasan nias pronto.

Aceifunas enferas.

Como estas s guardan lado ol aflo, se cojen
en el mismo estado que las anteriores, poro”se
cligen las mejores y mas sanas; so licnen en agua
nueve dias, mudandola dos veces cadadia; pues-
fas en una salmuera, a prueba, eslo es, que se
manlenga flofante en ella wn huevo, se adoban
coi las yorbas aromadlicas que se han dicho para
el anleccdente método; preparadas de este modo,
no puecden comerse hasta despues de seis ¢ siefe
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meses; pero se conservan de un afio para olro, ¥
SON mejores. '

Para adobar lag aceilunas cinleras dc modo
que puedan comerse luego de su preparacion, el
finieo medio es el de desamargarias en lejia, sien-
- do buenas para esta preparacion todas las espe-
cies de aceitunas, pero las mejores son las pe—
queiiitas o de cornczuelo. Para un celemin de
aceilunas se emplea un celemin de ceniza de sar-
mientos y un terron de cal viva del tamano de
una manzapa regular; se pone todo junto en una
linaja con agua snficiente y que lo eubra todo,
la coal se habra apagado anles parva reducirla &
polvo: se lienen las aceifunas por espacio de vein-
licualro horas, revolviendolas fres 6 cualre veees;
se pruchan v se dejan aun en ella si no han per-
dido ¢l amargor; si lo ban perdido se laban v se
dejan-en agua clara por lres 6 cualro dias; enlon-
ces se ponen cn cl adobo compiuesto de agoa,
bastante sal, unas hojas de laurel, cilantro, cor—
~leza de limon & naranja, hinojo, ajedrea 6 fomillo
salsero, que se hace hervir {odo junto, v se echa
frio sobro Tas aceitunas hasta cubrirlas hien
del todo en la vasija, que se tapa lo mejor que
se pucda, v se guarda en lugar fresco. Usta esla
mejor preparacion para las aceilunas verdes,

Acettunas confiladas.
Para esta preparacion se emplean las aceitunas

va adobadas por el mélodo anlerior; se cortan
como & orejones, quilandoles el hueso y metiendo
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en su lugar una aleaparra ¢ unn pedacito de an-
choa, ¢ ambas cosas: asi compuestas, s¢ ponen
eh bolcllas, gue se ilenan de buen aecile; para
esla preparacion deben ser las aceifunas gordales
o sevillanas.

Aealtunas secas.

5o cscogen bien maduras v del fodo negras,
se secan al aire y al sol 6 se escaldan como las
ciraelas, v se guardan en lugar scco. Cuando
quicran prepararse para comerlas se pon¢ una
porcion de ellas en una olla, se les ccha sal, al-
gunas rodajas de naranja dgria y una porcion de
aceile, s sacude nuevamente la olla para que ¢l
aceile se¢ eslienda ignalmente v unle todas las
aceitunas, por ocho dias se repile, cada wno lo
mismo; entonces eslaran adobadas v podran co-
merse; osla preparacion no dura mucho liempa;
asl, conviene guardar las accilunas sccas para
irlas preparando & medida que se consuman las”
adohadas.

Erulas rojas y de hueso.

Las primeras como son grosellas, eeresas, quin-
das, fresas, frambuyesas, vy las segundas, como
albaricogues v melocotones, se escoien maduras,
pera que no lo eslén demasiado, se desgranan
las groseltas, se guitan los palites & las cerezas y
los huesos & tosalbaricoques y melocolones; pues-
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{os eon separacion oslas frulas en las bolellas, s¢
las deja dar un herver en el haiio.

Para las {rulas rejas no deben emplearse vasos
de Dhoja de lata, porque el bierro y ¢l eslaiio las
allera el color. Las fresas picrden un tanto su
werfume, pero esto no sucede si eslrujandotas se
as mezela como la mitad de su peso de azicear y
un poco de dcido de limon.

Frutas de pepitu.

Las peras, manzanas v membrillos se mondan,
parten en cuarlerones y se les quila el corazon y
las pepilas; para las peras y manzanas que se co-
men crudas basta un hervor en el bafio; para las
peras que solo s¢ comen cocidas, cinco 0 seis mi-
nutes; si estan verdes, un cuarlo de hora; para
los membritlos media hora. )

Agraz.

Desgranados los racimaos, quiladas tas pepilas
a los granos, ¥ puestos en las bolellas, se les da
nn hervor; st se hace la provision en bholellas pe-
quedias, podrd disfrularse de una [rula para he-
bidas y salsas lodo ¢l aiio.

Zumas iy juyos.

Extraidos de todas las frufas releridas ¢ cua-
lesquier otras, despues de cocidos y- puestos en
las botellas, scles da un cuarte de hora de ebu-
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liicion; poniéndoles azucar al tiempo de emplear-
los, son mejores que los mismos zumos prepara-
dos en jarabes, Por esie medio s¢ conservan
parlicularmente los zumos de agraz, grosellas,
granada, fimon v naranja. ' ‘

.
RO,
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~ ARTE DE TRINCIAR.

Compostura y reglas que deben ob-
servarse en la mesa.,

En la mesa es donde mas se ve la {orpezay
mala educacion del hombre que no esta acostum-
brado, porque la cuchiara, el tenedor, el cuchi-
Ho, todo lo toma v lo mancja al revis de los
olros; se sirve de los plates con la misma cucha-
ra que ha tenide veinle veces en 1a boca, se da
en los dientes con” el tenedor, v lambien se los
escarva con ¢l, con los dedos ¢ con cl cuchillo,
que da grima el verle. Cuando bebe no se limpia
antes los lahios ni los dedos, y asi_empuerca el
vaso, y mas por agarrarle con toda Ia mano; re-
gularmente hebe con ansia, eslo le provoca la
tos, con lo que vuelve Ia mitad del agua al vasoe,
y rocia al mismo tiempo 4 los inmediatos, hacien-
ito mil visajes asquerosos. Sise pone 4 frinchar
alguna pieza, nunca alina con las coyunturas, v
despues de trabajar en vano para romper el hue-
80, salpica & lodos con la salsa cnlaeara, y &l se
queda todo manchado conla grasa, v con las so-
pas que se le caen en la servillela, que al sentar~
se melio por el primer ojal de la levita 6 saco,
pero dejando la punla de mode que siempre le
estd haciendo cosquillas en la barba. Al tomar
café se quema seguramente la boca, aunque le Ja
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antes mil soplos; sele cae siempre la cuchara, ja
taza, 0 el platitlo, y al fin se le derrama encima.
Todo esto, verdad os que no son delitos crimina-
Tes, pero son muy ridicutos y faslidioses enlre
personas decenles; v la educacion nos eascia i
precaverlos para que scamos bien recibidos, po-
niendo gran atencion 4 Jos modales de fas perso-
nas de buen tono, v habitwindonos y familiari-
zandose con ellos,

Como el homhre ha de sentarse 4 la mesa, lo
menos una vez cada dia, debe saber hacer los
honores de ella, sifucre on su casa. y servir par-
ticularmente & las sehoras en cualesquiera olra
donde se halle; v asi ¢l plato que tuviere delanle
ha de saber trincharle, no equivocando el que ha
e servirse con cuchara, con el que debe partir-
se con cuchillo, ni cortédndole contra el usoe diver-
so de cada pescado, ave, ete.: lo mismo digo del
saber mondar y pariir fas frulas, helados v pas-
las: cualquiera de estas que parccen [rioferas, si
lag hace con torpeza, ¢ si no las hace, da ungd
prueba de que se ha eriado con lal abandony,
que no sabe comer en una mesa fina, v que ig-
nora ¢l misno arle que profesa.

Los hrindis suelen no admitirse ya en algunas
mesas de genle fina, porque-ala verdad es una
imperfinencia el nferrumpir 4 uno que tienc fa
boea ena con un cumplimicnio muy formal, que
muchas veces no viene al caso, v mucho mengs
cuando suelen estar en confusa alegria, y que
cada uno hebe por su gusto, v no por la salud de
etro; ast no se debe brindar 4 menos que no lo
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hagan los demas, en cuve caso la corlesania nos
prescribe como en ltode conformarnos al estilo
corrienle en eada parie.

~jCuanlas ¥ crean varias son las reglas que se
han de ohservar en Ja mesal jQué de incongruen-
cias s¢ han de temer! Ia precipitacien al senlar-
se, 1a cleceion de un pueslo que no nos conviene,
una ostentacion de apotito pueril, ojos avidos so-
bre los manjares, un aire golose, unas mangs
siempre en movimiento, los dedos de conlinue
mojados, v poca limpieza, son unas asquerosas
groserias. Dehe siempre evitarse: 1.9 ¢l roer,
golpear y sorber con raida los hucsos para sa~
carles la médula: 2. romper los huesos de la
carne o frata: 3.° hacer ruido mascando ¢ he-
hiendo: 4£.° enlrar cn ¢l plalo comun, salse—
ta, ele., cuchara usada ¢ pan movdido, o usar
para su plato de la cuchara comoen. . In suma, os
cosa indecente el senlarse ala mesa o levanlarse
de ella anies que Jos olvos; ¢l manifestar pirefo—
rencia & cierlos platos sin dav una razen que la
justifique; ¢l eslraiiar ciertos plalos, aunque para
nosolros sean naevos, v el decidir magistralmen-
fe sobre los manjares, sus condimentos, v micho
menos accrea del precio v escasez de clios, sin
grande oportunidadl.

Hay que lener presente, que enla iesa es
domde menos puede ocultarse ¢ menor defeclo;
que deben ehservar las cosas repugnantes en los
demds para evilarlas cllos; como son: ¢l comer
muy aptisa 6 muy de cspacio, porgue lo uno ar-
guye miseria, hambre, gola, y que han ido solo -
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a comer; v lo olro es decir que no les gusta la
comida, y que asi enlrelicnen ¢l tiempo. No de- -
ben estar callados sicmpre en la mesa; al conlra-
rio, alegrarla con chistes v conversaclones festi~
vas, pues no es la hora ni el paraje de tratar
asuntos graves, ni tampoco hagan del charlatan
4 el gracioso, porque 1o crean los otros que se
les ha calentado la cabeza; no hagan melindres
oliendo cadaplato, v dejandole de comer despues
de hacer un jesto, porque es fachar al duefio de
la casa, y causar asco & los convidados; no coman
tampoco de todes Jos platos sin escepcion, por-
que pueden grangearse la fama de lragones ¢
golosos. Cuiden sobre todo los iniciados en esle
precioso arle de comer con fanla limpieza, que
ni manchen fos manteles al trinchar 6 servir el
vino, nila servilleta 4 fuerza de limpiarse la ho-
¢a v los dedos; si estornudan, tosen, se swenan 6
escupen, y si les da hipo, 6 les sube algun cruto,
pongase sicmpre la servilleta delante, ademas
del pafiveln 0 la mano, v hajen despues Ja cabeza,
reconociendo el disimulo de los demds; en fin, no
olviden que la falta mas minima en la mesa, es
un defeclo capital, vy para que su insiruccion sea
completa en esta clencia tan grala como prove—
chosa, aprendan vy pracliquen agradecidos las
reglas siguientes, {an conformes & sus principlos,
para irinchar y servir los manjares, tomary
ofrecer las bebidas,

Variedad de artes sisorias tenemos en todas
Jenguas; pero en realidad el método mas comodo,
graly y libre de inconvenicntes para repariic los
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]11"11\_!:{10'3, es prevenir que se saquen & la mesa
va trinchados, pues es cosa que causa lasiima
ver & un ﬂl)a!lclo bien educado estar trabajando
a destajo toda la comida, haciendo disecciones
de carnes, piernas, Lostlilas, aves y pescados,
formando lineas sobre hojaldies, hudincs, paste—
les, efc., y apenas probarlos como olro Tantalo,
en medio de 12 abundancia de comida, boslezan~
do de desmavo, empatagado v ahite del (ufo, si
08 que por forfuna 1o sc les ha echado & peldel
el mejor chaleco ¢ pantalon con algo de grasa, &
1o sc hace algan corle que fe qmte lodo el gualo
de haber complaeido & los otros con su servicio, 0
no reciba un hochorno de algun imprudente que
le diga: amigo, esta ensalada podra estar adere-
zada segun arte, pero se conoce que a usled le
sobrala sal, pues la derrama sin medida; v olras
imper finencias de algun insulso decidor.

1.* Cuidara el que repartiere, situarse 4 dis-
tancia proporcionada d odos Jos convidados.

9. Provenga siesla en su mano, que el (rin-
chante y cachillos estén bien acondicionados, p ,para
sujelar v dividir los manjeres, sin machacarlos,
destrozando las presas, y w’li[nc‘mdo con las S‘ll
§a8.

3.* Dehe comenzar d servir los platoes por las
personas principales, ¢ por la que se haee cl con-
vile, preficiendo enigualdad de caso la sefiora al
t;ahallelo quien le servira estando & su lado.

4.0 Rop’u tira de tal suerle detodo; que siem-
pre sobre v nunca falle; ni con escasez v ni cou
demasta: 1o servird plalo servido, ni eon Luoha—
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ron ¢ cuchara que hava tocado guiso diferente;
paralo cual s¢ dejan los plalos con. el cubierlo

-crozado, si hubiere abundancia y proporcion.

5. Seanuncian las sopas que haya para que
cada uno pida, v sc servirdn con of cucharon, asi
como los garhanzos, verdura, menesiras, caldos
0 salsas, alendiendo enlo mejor a4 los principa~
les v seiioras. _

6.% Ll cocido regularmente sc presenla on
fuentes aparte; reparvtird garhanzos y verdora,
lrinchando despues la vaca en ruedas no grucsas
al traves; ol carnero al hile de las coslillas; los
chorizos en rajas, y el jamon como Ja vaca; en
e o dos plalos que hard vavan pasando para lo-
mar cada ung lo que guske.

7."  Lavaea ¢ lernera cocida ¢ asada, secor-
tavd al traves por la ternilla; junto al hueso os
mas sabrosa; y tambien se corlardn en rajas ne
gruesas todo jenero de lenguas, de las cuales
agrada generalmente mas lo gordo.

8. Ellomo de beecervo, lechon, carnero, so
trincha al hilo y al {raves ca pequeiias lonjas; el
delicado rifion v solomillo en pequeiios pedazos.

9.% Parliranse la ospalda de arriba ahajo &
lonjas, la cspaldilla al hile y pov costiltas; fa pe-
chuga, quitado el pellejo, que es muy sabroso,
dividase por costillas.

10 En toda cabeza de cuadripedos algo
grandes, los ojos y oreias se regalan; los susos cn
pedazos para quien gusle; y en rucdas chicas
lengua, carriles, cle. :

11.*  Eljamon calienle o frio siempre se par-
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leal Iraves v en rajas delgadas; la espalda, lomo
¥ (‘%p‘il(]i“«l como ¢l lernero.

i2.*  La plerna de carnero, lernera ¢ cabrife
se parte & lonjas,

13.* Eael jabali, corzo, lechoneillo, yen to-
do cuadvitpedo pequenio, se corta la cabeza v las
ovejas; dividese por la milad; corlase of muslo y
espalda izquierda, despues ol muslo y espalda de-
recha, levantese el pellejo de lo reslante v parla-
se para quien guste; dividase en dos parles ¢l og-
)inazo, y se sirve o pedacttos, siendo muy sa=
bross los del peseuczo, coslillas v piernas.

14.°  Lnel pavo, gallina, paloma, pichones,
potlos y aves, se fienen fiemes con cl rinchante,
y apoyandolas con el cuehillo, cojerdse con aquel
lo grueso del musto jzquier dn cortande el nervio
que fe une, y tirando con el Lencdor por la iz-
(quierda, dewpm'% el alon por la coyunlura; higa--
se 1o mismo por la derecha: el eslémago, 0\({1]010-
toy rabadilla en dos partes, y si ucre pavo la
nblc se servird en pedazos aparie, v1a pechuga
a To largo, v lucgo en pedazos al lraves, dejande
el be{llC]CLO solo.

15.*  Coando ecslas aves son muy {iernas, di-
vidanse en dos parles a lo largo, vy se sirven; el
pedazo de la rabadilla es regalo de carifio: lam-
bien las perdices se lrinchan asi; pero mavor ob-
sequio s dar 4 cad uno un []dl'alo 6 dos, si son
pequeios.

16."  La zarcefa, ailade, v loda ave de agua,
se dividirdn en lonjas los la dus dof (‘.5101‘1‘1'100 v
despues los muslos y alones,
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17.% Los concjos v liebres se partirdn & lo
largo desde el cuello, dividiendo en dos el espi-
nazo; se sacan los lomiios, y se corlan al {raves
en pedazes pequedios. -

18."  8e trinchan Jos pedazos con la cuchara,
a1 no necesilarse el cuchillo para 1a cabeza, del
cual se usa para hacer rebanadasla anguila: ad-
virliendo que ia perca, dorada, y bacalao se cor-
tan al hilo del espinazo, que eslo mas carmoso y
deiicado, vluego en lrozos; Ia lamgprea, barbota
v pescados menores, s¢ harda con la cuchara dos
o lres pedazos al traves; prefiriendo lo que esld
mas cerca de las alefas,

19.*  Paralas ensaladas hay varios aderczos:
anchoas, aceilunas, hueves duros, ajo, verba
buena, cebolla, ensalada real, ensalada favorila,
ensalada capuchina, cle.; pero en todas se dice
(e s¢ neceesitan que concurran cualro personas:
un pradigo parael aceile, un avaro para el vina-
gire; un prudente para sal, v un tonto para me-
nearla v la circunslanela que ahade el italiano
corresponde cn nuesira lengua, & un burro para
comerla.

20." Enlas paslas grandes v calienfes, como
fas lorlas, empanadas v rellenos, s la lapa no
esld sobrepuesla, seda un corte alrededor, se
pasa 4 ofro plate, yse sirve de denlro, v despues
la pasta al que guste.

21." Los pasteles decrema, almendras, frulas
¢ dulces se ofrecen sin partir, si son pequeiios; y
en pedazos desde ol medio 4 1a circunferencia sl
son grandes. '
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22.*  Enlos postres se repartirin los melones
en rebanadas a lo Jargo v las sandias en circulo,
Las peras, manzanas, melocolones, naranjas, se
cojeran con un tencdor pequedo 6 punzon, y
mondadas de allo abajo, de modo que quede col-
gando la cdscara, se partiran & pedazos & lo lar-
go, Y sesirven con la punta del cuchillo,

23." El café se sirve en tazas o grandes jica~
ras con su plalillo y cucharitas: cchando de la
cafelera lanto calé cuanlo Dbaste para estar ca-
sillena la taza, sise ha de mezelar leche, lasta
derramarse bien en el plato, v tomandola cucha-
- 1a jeneral sc echara el azdcar que guste, 6 se
servird 4 las sefioras v caballeros de cardeler, o
secundard si quisieren, llenando despues de los
licores las copas, seirin alargando 4 cada une de
los que pidan. :

24.*  Usara de los palillos, mondadientes v
enjuague de la hoca, segun la costumbre de la
mesa, manteniendo sicmpre la compuslura, de-
cencia v oportunidad en lodo; concuvas cualida-
des, v la exacla ohservaneia de todos los precep-
tos anteriores de la Gastronomia; disfrutaran los
que sigan csie sistema salutifero, de los placeres
de la mesa, v los disfrulardn celebrindolos con
los encanlos de la poesiafestiva, v siendo al mis—
mo Liempo fas deliclas de la sociedad.
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HODO B }E;\GEH VARIAS CLANES BE LICORES.

Pura darles color de ros ?; eacarnados.  Co-
chinilfa, sicte dragmaz; alumbre glacial, ireinla
¥ sCis granos; se uda(‘“n fnnlm sustancias 4
polvo muy fino, y se echan en un puchero barni-
zado, GUH\M}J11h11{h‘anuﬂilHSHOHdO 8¢ remue-
ve bicn con ta mano del’ almirez, se d gja enfriar
la mezela, v con clla s tifie el "licor y se filtra;
de osle modo se logra un hermoso cncarnado
carmaesi,

Si se quiere un color de rosa hermoso, se po-
nen solo tres dracmas de cochinilla, en lugar de
las siete: las cantidades de la cochinilia puodcn
variarse segun cl grado de color que sc quiera
adquirir,

Yiolado. Se pulveriza en un almivez un poco
de ternasol, se ccha agua livviende, se deja re-
posar v enfriar, despues se decanta ¢l liguido v
se saca lo claro, que sc fqueda en una hotella
para el uso.

Amarifo.  La infusion del azafran hecha con
espirilu de vino.

Verde.  Se mezela infusion de azafran con la
de tormasol,

Modo de filivar los licores.

La buena filfracion da hermosura y claridad a
los licores.
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La filtracion hecha por papel de estraza es muy

clara; pero es de wmucha duracion.
" Se pueden filirar lambien por medio de unas
mangas de bayela blanca y espesa, que no de—
hen tener otra abertura que la que se tira el
licor. ‘

Igualmente se fillran por medie de una manga
de caslor, sin mezcla de lana, que se manda ha-
cer & un sombrerero.

En todos los artes v oficios se presentan difi-
cultades, que no se vencen sino pur la continua
praclica, conoecimientos y delicadeza del que los
ejerce. :

Si se quieren elaborar cantidades mayores que
las que sc esplicarin mas adelanle, es necesario
tener presente las proporciones de los ingredien—
les que enlran cn su elaboracion, & fin de que
salgan como corresponde. .

i los licores se hacen por destilacion, se veri-
ficard en bafio-maria, por ser el mas & propdsi-
to, porque el hacerlos i fuego abierlo, es mas
espuesto por la desigualdaa del calor,

Los licores que se hacen por infusion, es una
yreparacion por lacual se saca la fragancia, cua-
lidades v color de las flores 4 frufas, esprimien-
do su zumo v mezchindolo con el aguardiene,

I.a infusion licne todas las ventajas, perque
ella estrae de una manera uniforme y sin alleca~
cion las suslancias aromalicas.

Licor de agenjo’
.Cogolios tiernos de agenjo, una libra; canela,

i
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dos onzas; hayas de enchro, una onza; raiz de
angclica, dos adarmes; azafran, medio adarme;
clavillos, medio adarme; floves de macis, medio
adarme; anis, medio adarme; aguardienle de
treinta v dos grados, cuaire azumbres v media;
azicar, siste libras; agua clara, dos azumbres.
Se pone todo en infusion por espacio de quince
fiizlils: pasados cstos, se saca, se filtra v se embo-
tella.

Esia es una regla general para los sigtienes.
Anisete de Burdeos,

Aguardicnte, cualro azumhres; anis verde, seis
onzas; malalahuga, una onza; coriandro, una
onza; hinojo, una onza; agua comun, dos azum-—
bres; azticar, seis libras; y se procede como ¢
anterior.

Cuirassedy,

Aguardiente, dos azumbres v media; [a corle~
za de diez v seis limones vegularcs; canela, un
adarme; flor de macis; un adarme; agua comun,
una azumbre v-media; azdcar, tres libras, y se
procede como los demés. :

Vespetro.
Aguardiente, dos azumbres y media; agua co=

fiun, una azumbre; grana de angélica, dos adar-
mes; ecarvi, dos adarmes; cilaniro, dos adarmes;
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hinojo, dos adarmes; la corteza de dos naranjas
agrias, y cuatro libras de azitcar.

Perfecto amor.

Aguardiente, ires azumbres; la corieza de dos
cidras; un cuarlo de onza de corteza de limon;
clavillos, medio adarme; agua comun, una azum-
bre v media; azlear, cince libras.

Cafs.

Aguardiente, euatro azumbres v 1media; agua
clam dos azumbl es; azucar, ¢inco libras; cafc'
de moca lostado v molido, una libra.

. Te.

Aguardiente, cuatro azumbres ¥ media; agug
comun, dos azumbres; dos onzas de buen té, ¢
cinco libvas de aziicar.

El té se poudra denlro de un puchero de agna
hirviendo, y cuande haya dado un hervor, se re-
tira del fuego v se tapa muy hien, para que el té
se deshaga 6 se desenvuelvan las hojas; cuando
esté fria, “entonces se mezela tode, v se procede
como los demis.

FYerba-buena.

Aoual dienfe, cuatro azumbres y media; yerbaa
hucna lierna, dos libras; 1a corteza de seis limo-
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nes regulares; dos azumbres de agua clara; dos

granos de esencia de yerba-buena, y siete libras
de aZicar.

Canela.

Aguaridiente, "enalro azumbres v media; dos
azumbres de agua clara; canela, una hbla y sie-
te libras de azucar.

Rosas,

" Aguardiente, dos azumbres; agua comud, un
ammhm cochuulh un grano; sal de tartam
yeinlicualro granos; azucar, dos libras; hojas de
rosas {rescas y de buen olor, dos fibras,

Si se quiere mas olorosa, en lugar del agua
comun se empleard agua de rosas.

Aceife de anis.

Témense tres aznmbres de aguardiente, und
azambre de agua clara, cinco enzas de matala-
huga, v seis libras de azacar.

Pe-re[col

Aguardiente, fres azumbres; almendras de al-
baucoques dos libras; canela, un adarme; agua
clarva, una azumbre; una copa de agua de flor de
naranja y cinco libras de azicar.
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Licor suauve.

Aguardiente, euatro azambres; clavillos, me-
dio adarme; flor de macis, medio adarme; agua
comun, una azumbre v media; agua de flor de
naranja doble, una libra; agua de rosas dohle,
una libra; espmtu de jazmin, cuatro granos; am-
hre, cuatro granes, y seis libras de aziicar,

Crema de mirto.

Seis azumbres de aguardienie; flor de mirto,
una libra; hojas de melocolon, cuatro onzas; una
nuez moscada agna comun, tres azumbles azi-*

car, nueve libras,

Crema de limon.

Aguardiente, coafro azumbres v media; la
corteza de lreinta limones regulares; la corleza
de cualro naranjas; coriandro, un dracma; cua-
tro clavillos; agua comun, dos azumbrcs, v 8els
lihras y media de azicar.

Crema de flor de naranje.
Aguardwnle cuairo azumbres y media; flor

te navanja, tres libwas; agua clara, dos azum-
* hres, y seis libras de azticar.
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Crema de enebro.

Aguardienle, cualro azumbres ¥ media; bayas
de enebro, cuatro onzas; canela, dos onzas; cua-
iro clm]los, agua comun, dos azumbres, v seis
lihras v media e azicar. :

Crema de angélica,

Aguardiente, cualro azumbres y media; dos
aznmbres de agna cowmuy; raiz de angélica, nue-
-vo onzas; bayas de cnchro, una enza; canela,
dos onzas, v seis libras de azicar.

Aceile de Vinus,

Aguardiente, cualro azumbres v media; grana
de carvi, dos onzas; chirivias salvages, dos on-
zas; dancns eriticus, ¢ sea zanahoria silvestre,
dos onzas y media; flor de macis, cualro granos;
canela, una ONZa; agua comus, d()a ammbim y
siele libras de azicar.

Cirenu de vainilla.

- Seis cuartilios de aguardiente; vainilla, seis
granos; ambar; un grano; unas gntas de esencla
de vainilla, y cineo hb;aa de amca;

Crema de a JB?I.}O.

Aguardiente, cualro azumbroes; cogollos tier-
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nos de agenjos [rescos, una libra; la corteza de
cualro naranjas, y siete libvas de azucar.

Crema de lowrel.

Cuatro azumbres de aguardiente; flofes v ho-
jas de mirlo, vna libra; hojas de laurel, una li-
bra; una nuez moscada y machacada; clavillos,
medie adarme, v siete libras de azuear.

L Crema de cacao.

Aguardienle, lres azombres; cacao, cualro li-
bras; canela, cualro dracinas; espiritu de vainilta,
ires d[aumas agua comun, sels cuarlitlos, y cln-
¢o libras de azlicar.

Se toma el eacao.de earacas de la mejor cali~
dad, se luesla como para fabricar chocolale, v se
quebl anta en un mortero de marmol. Se deslie el
agua con el azicar & la lumbre; lnego que so ha
cnfmdo se ceha ol espiritu de vainilla, so mez-
cla toc[o, se filtra y se embotella.

Crema de jazmin,

Aguardiente, una azumbre; cspirilu de jaz-
min, cuatro onzas; agua de 1101 e naranja, dos
onzas; agua comun, cinco cuartillos, y tres li-
bras y media de azticar de pilon.

Aguardiente de Hlenduya.

Agu"wdwnlo seis azambres; malalahuga, des
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onzas; coriatidro, dos onzas; la corteza de sejs
naranjas; lirio de Florencia, cualro onzas, v cin-
co libras de aziiear; el lirio de Florencia ba de
ser en polvo,

T

Marrasjuing.

Tomense diez azumbres de aguardiente; guin-
das agrias, sesenta y cinco libras; hojas de guin-
das, cinco libras; espirilu de rosas, sels onzas;
espiritu de flor de naranja, sels onzas; espiriln
de jazmin, una onza v media, y diez y ocho li-
bras do azicar.

- Agua de barbadas,

Aguardicnte, cualro azumbres y medio; la
corteza de seis cidras; canela, dos onzas; la eor—
teza de tres naranjas; agua comun, dos azum-
hres, v siete libras de azticar. '

Agua de Chamberi.

Témese medio, adarme de clavillos; flor de
macis, cuatro granos; aguardiente, cualro azun—
bres; azdcar, diez libras,

Agua de cazador,

Aguardienle; una azumbre; olra azumbre de
agua de yerba-buena; azicar, dos libras, y cua-
lro gotas de esencia de yerba-bucena,



Agua de bediana.

Tomense cinco libras de badiana; anis, una
onza; aguardiente, cnatro azumbres; azicar,
ocho libras.
~ El aguardiente que se menciona para las cua-
iro aguas anieriores ha de ser de veinle v cua-
tro grades,

RATAYIAS QUL DERBEN DURAR UN MES Y MEDIO CADA
UNA, Y EL AGUARDIENTE QUE ENTRA EN SU COM—
POSICION HA DE SER DE VEINTE Y B0OS &RADOS.

Ratafia de cloveles,

Pétalos de claveles encarnades, dos libras;
aguardiente, tres azumbres; clavillos, una deac-
ma; agua comuon, dos cuartillos; azncar, fres li-
bras.

Se escogen claveles pequeiios de un encarnado
subidio, que no liener mas que cualro hojas, v
en su Lronco tienen olras pequefias: se ham de
.coger en tiempo sercno v despues de haber sali-
do el sol: se pone todo junto eninfusion por dicho
tiempo, ailadiéndole un poco de cochinilla para
darle un color mas hermoso v suhido, y pasado
el tiempo referido se filtra y se embolella.

De esle modo se hacen las que siguen; es de-
cir, que deben durar ¢l mismo tempe, v el
aguardiente debe ser de los mismos grados,
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De vasis,

Aguardienle, cuatro azuambres y medio; easis,
seis libras; clavillos, dos dracmas; azacar, cinco
libras, '

De nueces verdes.

Tomense cien nueces verdes, y se machacarin
cont una draema de clavillos, una onza y media de
canela, dos granos de for de macis, una nuvez
moscada machacada, y seis libras de azicar; se
pone {odo en infusion con coalre azumbres v me-
dia de aguardiente.

De membrillos.

Se leman membrillos bien sazonados, se ras—
paran corteza y carne, y sc pondrd en lugar
templade por espacio de veinte y cualro horas;
luege de pasadas estas, se pondrd en un lien-
20, v s¢ esprimird con mucha fuerza el zumo.

Para cada dos cuarlilles de este, -se empleard
media libra de azicar, v por el todo dos azum-
bres y media de aguardiente.

De anis.

Aguardiente,7enatro azumbres v media; anis,
media libra; coriandro, cualre onzas; canela, me-
dio adarme; flor de macis, un adarme; cinco li-
bras de azicar, : .
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De noyo,

Aguardiente, dos azumbres; alincndras de al-
barlcoque una libra y ires onms canela, un
adarie; azuear, dos libras,

De scubac.

Aguardiente, tres aznmbres; azafran, una
onza; hayas de enebro, una onza; hincjo verde;
nmedia onza; corlandro, media onza; canela, una
onza; angélica, un grano; flor de macis, un gra-
no; clavillos, un adarme; sicte libras de azicar.

De granadas.

Aguardienle, tres azumbres; zumo de grana-
dab, sels cuar llllos canela, medlo adarme, v cin-
¢o libras de aztear,

De melocofon. .

- Aguardiente, cuatro azumbres; zumo de melo-
coton, dos azumbres; canela, medio adarme, y-
cinco libras de azdicar.

De grosellas.

Tomense dos azumbres de aguarcdiente; una
azumbre de zumo de grosellas; cancla, medio
adarme; chvlllos medio adarme, y dos 111)1'1» de
azlicar,
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De frambuesa.

Aguardiente, cuatro aznmbres; zumo de fram-
buesas, dos azumbres; zumo de cervezas, dos -
cuartilles, y azicar cualro libras.

- Da rosas.

Aguardiente, dos azumbres; agua de rosas,
una azumbre; un grano e cochlmila, y dos fi-
hras de azlcar,

De persicot,

Almendras de albaricoque, dos libras; canela,
medio adarme; una copa de agua de flor de na-
ranja; ires azumbres de agualdtane v cineo li-
hras de azicar.

»  Melocotones al aguardiente.

Se escogen treinta melocolones bien maduros
y cncarnados; se restregaran con.un lienzo Jim-
pio; se pican con un alfiler -gordo pot todos lados
hasta el haeso; se clarifican tres libras de azucar,
y estando aun al fuego, se echan los melocolu—
nes, revolviéndolos continuamente hasta que se
ablanden que cnlonces se sacan y S¢ ponen en-
cima de un lamiz para que caigan las golas; du-
rante esla operacion se vuelve el azicar al fuego,
Y ouando s¢ observe que se vuelve espeso, s¢
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clarifica con una clara de buevo, vy en habiendo
gado dos ¢ Lres heryvores, se ccha encima de los
melocoiones, que se habrin puesto en una cazue-
la barnizada, en donde dejardn cstar veinle v
cuatre horas; esta ullima- operacion se volvera
i repetir fercera vez; despues se sacan de uno en
uno, v se¢ ponen en frascos devidrio de boca an—
¢ha, yse le afiade una azumbre de almibar y dos
“azumbres de aguardiente de veinte y cinco gra-
dos, y se topa muy hien; pero no se serviran
hasta pasados dos meses.

Lo misme se praclicard con los albaricoques v
olras frutas semejantes.

HODO DE MAGER VARIOS JARABES.

De violeta.

Flores de violeta mondadas de-sus rabos v ¢i-
lices, dos libras; s¢ machacan lijeramente en un
mortero; se¢ ponen en una vasija de lierra barni-
zada, vy se le echa encima una azumbre de agha
hirviendo, y se deja eslar asi doce horas; luego
se clarifican dos libras de aztcar para cada diez
v siele onzas de liquido, v cnando esta en su
punto, se le mezcla 1a agua de violefas, se cucl
¥ se embotella, :

s
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Del mismo modo s¢ hacen los do amapolas,
yerba-huena, agenjo, claveles, ete.

De frambuesas,

Tomense para cada tres libras de framhuesas
cineo libras de azdcar, y se procede como cl an-
terior. -

De horchata.

Témese doce onzas de almendras dulees y seis
onzas de almendras amargas; se ponen en .un
uchero con-agua A la lumbre; se lacen hervir
Easta que tengan su ponto, que scra cuando se
" pelan; se sacan del feego y se echan en agua fria:
luego se sacan, se mondan, y se machacan ¢n un
mortero de marmol; cuando estén bien machaca-
das, sc deslie la pasta con seis cuarlillos de agua;
luego se clarifican cinco libras de aziicar, y cuan-
do este liene su punto, se le mezela la leche de
las almendras v una onza de agua de flor de na—
ranja; se cuela y se embotella.

De capilera.

Se toman para cada seis libras de azicar, {res
onzas de culantrillo y tres cuartillos de agua, ¥
se procede como el de violeta,

De limon.

Se toman para cada dos libras de azicar, cineo
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onzas de coriczas de limon; s¢ ponen en infusion
en dos libras de agua caliente v se dejara eslar
bien fapado por espacio de doce horas; pasadas
¢slas se procede como c¢b anterior, advirliendo
que cuando se saca la corleza del limon, no debe
escurrivse apretadamenle con las manos, porque

resullaria amargo el jarabe; se cucla y se embo-
lelta.

De vinagre.

Se hace clarifiear aziicar, y se deja mas espeso
delo regular; cuando esta en su punlo, e saca del
* fuego v se echa vinagre hasta ol punio de acidez
fquese quicra; se cusla y s¢ embolella.
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 MEDICINA DOMFSIICA.

Indigestion.

Cuando proviene de un csceso en la comida ¢
e 1a mala calidad de los alimenlos, se tomara
una laza de [é, v si conlinuase la pesadez del es-
1émago, s¢ beberd un poco de agua iibia para
provocar el vémilo; guardese dieta por un par de
dias. El unlar el pecho eon aceile de linaza es un
buen remedio para curar los males de estémago
¢ indigestiones.

Almorranas.

Los mejores especificos conlra cllas son la tem-
peraneia, la sobriedad v el cjercicio sin fatiga.
‘Para promover la evacuacion es bueno el vapor
de agua tibia, ¢ un paio mojado cn espiritu de
vino tibio, 6 calaplasmas de pan y leche, o de
puerros frilos con manteca; si nada de este hasta
se aplicardn las sanguijuelas, que si agarran
las mismas almorranas sera mucho mejor. Si el
dolor ¢s muy grande, s¢ puede hacer un lenitivo
con dos onzas de ungiiento emoliente y media de
laudang, batidas eon una yema de huevo para
aplicarlo a la parte.

Tambien es hueno detretir tocino viejo del mas,
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salado que so pueda ballar, se pasa por un pa-
Bilo Dlanco, y en esla grasa se derrile un poco
de cera blanca; Gntese con la punta del dedo mu-
chas veces ¢l mal. _ '

Cuando el flyjo de las almorranas es moderado
¢ perlodico, no hay que delenerlo; pero cuando
- ¢s cseesivo, apliquese centinola (planta) bajo los
sobacos, y al momenlo se delicne ¢ flujo vio-
lento, Tambien puede bafarse la parte con agua
de herreros, cehada en una fuenle G olra vasija
edmoda.

Lombrices.

Tomese los polvos vermifugos de Bal; que se
hacen de iguales partes de ruibarbo, escamonca
v calomel, con doble cantidad de azucar refinada
al peso de los demads ingredientes, se mezcla to-
do v se redace 4 polves finos. La désis para un
nifio es de diez & veinte granos, uma 0 dos veces
ala semana, y una dracma para un adulto. Debe
evilarse que los nifios coman dulees, yerbas cru-
das, raices o [rulas verdes.

Resfriado.

Para desterrar este mal basta promover la
traspiracion, hacer uso de los sudorificos v dela
dieta. Algunas veces son conducentes los bafios
de piés v picrnas en agua tibia, como igualnen-
te los sinapismos.

Para obicener un copioso sudor se pelan v que-

E
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brantan cinco ¢ seis granos de cacao en erudo,
poniéndolos 4 hervir en laza y media de agua
como de tomar café, hasla que quede en una;
despues se le pone un poquito de manteca de ca-
cao, tomindolo con azicar todo lo mas caliente
que se pueda, dentro de la cama.- '

Tos.

Higase un cocimiento de cebada, malvavisco
v salvado; cuando eslé hecho se ahade un pufia—
do de flor de sattco, y se hace que dé otro her-
vor. Al liempo de tomarse se echa en la taza una
vema de huevo y canlidad suficiente de azacar
cande.’ Debe fomarse libio. :

Dolor de cabezu, joquece.

El dolor de cabeza en su principio se - disipa
con solo mojarse el crineo con agua sedante y
un paiio de la misma al cuello. -

Daolores de muelas.

Inatil es describir lo insufrible de este dolor;

. 50lo debemos adverlir que cuando va acompafia-
do de fluxion en el carrillo es sefial de que [a ci-
ries esld en la encla y ha penctrado hasta la raiz;
lo mas seguro es sacarla para que no dafie 4 las
demds. A fin de aliviar el dolor, es bueno tedo lo
(ue promueva la salivacion, como -mascar gen-
eiana, cdlamo aromalico, rajz de pelitre, tabaco
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¥ semilla de mostaza. Sila muela estd horadada
ha de taparse con almdciga, cera ¢ plomo para
que no entre el aire.

Para las inflamaciones de la boca se debe ha-
cer nso de buches, compuestos de un cocimiento
de malvas, adormideras y malvavisce; st no cede
la inflamacion, se pondrin en el earrillo unas ca-
daplasmas compuesias de los mismes simples y
harina de linaza.

Dolor de estomago.

Si éste proeede de un vicio en la digestion, lo
que puede sospecharse si es muy violento des-
pues de comer, s8 aliviara 0 desterrard con el
¢jercicio, especialmente embarcandose 6 hacien—
do largas jornadas 4 eaballo é en carruaje. St
procede de flato es fuerza abstenerse de alimen-
los ventosos, como raices, legumbres, etc., v
suele ser ulilisimo un trabajo activo corporal. Si
el estomago estd muy relajade v no se hace
bien la digestion, serd muy ulil el elegir acido

. de vitriolo, tomando quince ¢ veinte gotas en un
vaso de vino & de agua dos 6 Lres veces al dia.

Orina. .

Es muy peligroso delener la orina, porque
pucden adquirirse ficilmente inflamaciones en la
vejiga. Cuando se observa que la orina, en vez
de tener el color claro, es rojiza v espesa, se de~
be refrescar y evitar foda clase de esceso en los
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alimentos, ]lemmlo una vida lo mas trangnila-
posible. La orina es un barémetro de fa salud

Panadizos. .

Pdéngase una cacharada de ceniza de sarmicnlos
en un vaso regular de agua dulce caliente, v ha-"
ficse el dedo con ésta hasta curarse. Este nu,lodo
ba sido muchas veces empleado Gon feliz suceso,
¥ se recomienda por su naluralidad y senciliez.

Gcm jrena

P'm 1mpedu que se grangrenan hs hel uhs se.
polvme'm con aziiear. Bs muy probadoe tambien
el aztcar disnelto en una decoecion fuerle de las
hojas. de nogal. = - :

L lcw as de la boca

Ihgaau un hd!ﬂmn uompucqlo con (‘ualto on-
zas do aceile, cualro de vino y una de azicary
hiérvase todo junto hasla consumirsg el vine, v
toquese.d menundo la dleera con él. Esle remedio-
es hueno para heridas, Hagas v. olras corla-
duras.

— R T
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SI* CRETOS P]:RF INECIENTIS

DISTEN‘T@S AR'.E‘ES ¥ OFICIOS.

e e P G P s

Modo de hacer wna escelente Linfu parae eseri=
bir. Son muchas las ‘recelas publicadas para
hacer la tinta de cseribir, v por esta razon no
son lodas ignalmenle brenas: la presenle tiene
todas cuantas cualidades se pueden desear, que
se hace en la forma sizuiente: Se lomard media
libra de madera de mdlf"O 0 anil hecho en viru-
tas 6 desmenuzado en olra forma: se hace hervir
en un azumbre de vino hasta consumir la mitad;
despues se saca la madera y se abaden cuatro
onzas de agallas quebranladas; se pone ledo on
una bO[G]]d de vidrio fuerle para esponerla-al sol
por lres ¢ cuakro dias, removicéndela dos 6 tres
veces-al dia; despues se le aftade 1a disolucion de
dos onzas do caparrosa verde, v conseculivamen-
ie 1a disolucion e dos onzas v media de goma
aribiga, Lecha en medio cuamllo de.agua ¢ vi~
nagre; todo lo cual se volvera 3 poner por ocho
dias al sol, mencando la redoma muchas veees al
dia, ypasados ¢slos se colara el licor. Paraque
la referida tinia tenga algun lustre, convendrd
disolver ¢} vilriolo v Ja goma ardhiga cn la de—
coccion del indigo hecha como se ha veforido, v
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afiadie un pufiado de cortezas de granadas a la
botella con las agallas. Si en vez de esponer esta.
tinta al sol se hiciera hervir, eslard finalizada en
un euarto de hora su operacion; pero-no es tan
buena, porque se lena de nala blanca.

Modo de hacer lacre™ de boca. Sc toma una
onza de cola de pescado, dos dracmas de azdear
piedra, yuna dracma de goma alquitira; despues
sa toman corladuras de pergamine bien limpio y
lavado, se echan en media azambre de agua cla~
ra, que se hara hervir muy bien; luego se cuela
esta agua v se echa sobre las malerias susodichas,
que ha de bervir hasta reducirlo 4 la-mitad o has-

“ta que haga hebra: en este estado se va echando
sobre una piedra lisa. ¢ sobre un vidrio untado
con aceite de almendras dulces, v se forman unas
tablecitas del grueso de dos 6 Lres lineas, y cuan-

-do se va enfriando v cuajando, se corlan a lo lar-
go con un cuchillo, del ancho v largo de un dedo,
Estas tabletas puestas & humedecer en la boca,
sirven para pegar un papel con ofro, y agarra
fuertemente; de forma que se pueden remendar
hojas de libros, pegar papeles para mapas, y
cerrar con ellas carlas. Si para esio ullimo se le
anada cuando se aparta del fucgo un poco de car-
-min ¢ laca, forma un hermoso lacre de boca que
no necesita luz para su uso. :

Soldadura pare vasos de loze ¥ china. Se
toman una porcion de claras de huevo, se baten
muy bien, luego se le ailade un poco de queso
blando y cal viva, y el todo se vuelve & balir muy
bien: esla soldadura resiste al fuego v al agua,
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v con ella se pucden pegar plalos, jicaras, vasos
- de vidrio v eualqaiera otra pieza. -
Para hucer tinfa en polvos. Tomense lres
onzas (e agallas, tres de caparrosa, una de alum-
bre de roca, y una d¢ goma arabiga: lodos estos
ingredienles se reduciran .d polvo muy fino, vy
“despues de pasades por tamiz se mezclarin, y
queda concluido. : '
Cnando se quicra hacer nso de ellos se pondran
unos pocos en un lintero, v afiadiéndole un poco -
de agua clara queda la linia hecha., 4
Modo de hacer el drbol de Digna, Se hard
disolver separadamente unaonza y media de pla-
-1a v una de mereurio con espirilu de nitro, Se
mezelan ambas disoluciones con doce onzas de
agua comun muy clara y trasparente, v s¢ pono
todo junto en una olla nueva, que se pondra en—
cima de ceniza calienle por espacio de una hora;
luego se saca, scle abaden lres onzas de espiritu
de sal amoniaco, se mezcla todo, y se ccha en
una vasija proporcionada de cristal, que se tapa,
¥ poco 4. poco se verd crecer el arbol. -
Tinta liguida hecha con el Brasil.  Se toma
media libra de palo brasil del mas subido, guita-
das las partes negras; se machaca moy menudo,
y se pone en infusion en -dos cuariillos de vina-
gre; se hard cocer esta infusion hasta que men—
giic la mitad, v asi calienle se pasara por un
lienzo fino: se le afiadira media onza de alumbre
el polvo; se volverd 4 poner la tintura al fuego
hasta que el alumbre sc disuelva, y enlonces se
colara y Se guardara cn botellas,
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Modo de hacer aguas de olor.  Pongase espi-
ritu de vino en una vasija de vidrio muy limpia;
en seguida se pone esencia del olor que se quie—
ra; luego que eslé bien_mezclada, se filita por
papel de estraza, y se.pone en hotellitas de cris-
tal, que se taparan exaclamente para que no se
evapore. R L

Este es un medio (an Ficil v sencillo, que sin
necesidad de aparalos se pueden hacer t0(Ila clase
de ‘aguas de olor. -

Pomadas de olor para el pelo.  Tdmese para
cada ocho enzas de sebo de carnero, cualro on-
zas de manteca de focino sin sal; v una onza de
tactano de buey; se corla clsebo & pedazos mé~-
nudos, v se pone lodo juato & derretir & la lum-
bre en una cazuela de barro vidriada; cuando lo
esté se tirard en un barrefio, en el cual habri
agua fria, vy con una cuchara grande de madera
se removerd lres o cualro veces al dia-por nue-
ve sogindos; pasados estos, se pone el sebo bien
escurrido del agua dentro de la misma cazuela,
v s¢ ¢oloca eneima de una vasija con agua hir-
viendo, puesta a la lumbre, hasta que el scho se
haya derretido; luego se saca y se le anade una
poca de goma gula bien molida, pasada por ta-
miz fino; luego se colard lodo por un licnze cla~
ro, v estando un poco libio se pondrd esencia del
olor que se quigra hacer lapomada, removiéndo-
lo bien por espacio de dicz minutos; en seguida
se va echando en boles de loza ¢ de vidrio, que.
se pondrin’a secar al aire v no al sol, y cuando
lo esté sc fapa con papel. ' R
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En-el verano no setan ‘mas ni menos las can=
tictadles, que las esplicadas; ‘pevo en invierno sg«
rén las siguientes:

Seis onzas de sebo-de carnero, seis de manlu—
ca de locing.sin sal, y'una y media de tuctano
de buey.

Este es un mélodo muy sencillo, poi el cual
se pueden hacer lodas las poimadas qite se quic-
ra, variando las esencias.

Polvos para hacer imonade artificiel. - Azicar
- blanco, una libra; sal de acedera, media onza;
esencia do limon, ocho gotas; se mezcly todo
junto, v se pone on ])"Ipdcb quu ‘conlengan ung
. 0Nz Lﬂd’l uno, ¥ se guardan para el uso. -

Cuando se quiera usar, s¢ pondrd un papel on
un-vaso de medio cumhllo ~se Hena dc agua, y
queda hocha lalimonada.

Hodo de hacer palvos pura lrmpmr ta ficn!a-—
dura. Pledra pomez, tierra sellada, coval -en-
carnade; de cada coda una onza; sangre do dra—
£o, media onza; cremor larlaro, onza y hredia;
cdnLla un cuarto de onza; c]awi!os un” adarme:
se molera lodo, y sc l)&S&lﬂ por un tamiz fino, y

se guardard para cl uso, que “se verificara he—

;Damlosc fos dientes con un cepitlilo miuy fino.
Moda de hacer el vinagre aromalico, Hamady
vilgarmente "de lus cuatro ladrones.  Cogzolles
-secos de agenjo mayer y menor, romerg, sance,
verha-buena, roda; de cada eosa onza-y medm
flor de espliego, im ras de enebro, alcanfor, raiz
de angélica; de cadacosa dos onzas; goma asafi-
fida, mltnddlo -de cada cusa una- onza; ajos se-
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cos, media onza; un puiiado de sal comun; raiz
de calamo aromatico, canela fina, nuez moscada;
da cada cosa un cuarto de onza. Se pone lodo
dentro de una vasija barnizada en dos azumbres
de vinagre muy fuerte, se deja estar lodo en in-
fusion por quince dias, teniendo cuidado de re-
novarlo cada dos ¢ tres dias: pasado dicho tiem—
po se filtra, cntbotella v se guarda para el uso.

Esle vinagre es proplo para las enfermedades
peslilenciales v contagiosas, frotandese con ¢l las
manos y la cara. ‘ K

Remedio para las tercianas, publicado de real
orden. Se tomaran scis dracmas de café fosta—~
do y molido para dos tazas de agua; se haran her-
vir hasta que disminuya la milad; se deja repo-
sar, se vierte por inclinacion poco & poco ¢n una
taza para caflé hasta que.esté mediada, y se aca~
ba de !lenar.con agrio de limon. Esta mezcela se
da a beber al enfermo, calienle, en ayunas, el
tlia de la intermision; pasada una hora puede to-
mar un caldo, quedindose en la cama o restan-
te del dia, y observando una dieta lijera.

Los efectos sensibles de esle remedio son una
abundante evacuacion de materias fecales, pero
sin relortijones, v un sudor muy abundante, y
¢l pulso al principio muy fuerle, pero se va aflo-
jando poce & poco. :

Modo de hacer el aurum musicum, 6 sea oro
mosaico para iluminar esfampas, y hacer .ef
papel dorado. Tdémese cantidades iguales de
cstafio, azogue; azufre y sal amoniaco; péngase
4 derrelir el estafio en un crisol, y en estandolo,
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gchese dentro el azogue, v déjese enfriar la mez-
cla; hagase luego derrelir el azufre, v agrégue—
sele 1a.sal amomaco-en polvo: revuéivanse bien
las dos "cosas, y en enfridndose, muélanse con
cuidado, hasta que queden reducidas a polvo im-
palpable; jintense con esta mezcla ¢l estafio.y
azogue, y conlindese molicndo ¢ incorporando
perfectamente el todo: échese luego en un ma-
traz fuerte de vidrio, cuvo cuello serd largo, v
litesele por lo esterior del fondo 6 asiento, te-
niendo presente que deben quedar vacias lasires
cuartas paries de la eabida del matraz. Tipese
con una cobertera de hoja de lala, v lilese muy
bien; pero dejando en eila un agujero del ‘tama-
fio de un guisanle, en ¢l cual se pueda poner imn
clavo para ue no salga el humo. Coldquese este
matraz en un.baiio de arena 6 de cenizas, y dé-
sele al principio un fuego muy lento, que so ird
anmentando poce & poco, hasta que la mezcla
comlence i ponerse ruciente. Quitese entonces el
clavo, y véase si sale aun hume, 0 para mayor
seguridad maténgase todavia la mezela por dos
horas mas en un calor igual, y al cabo de .este
Hempo se lendra un. aurum musicum, que sera
muy propio para lo dicho. ‘

Modo de hacer el argentum musicum, que serd
muy propio paralo mismo. Tdémense doce adar-
mes de eslaiio bien puro, y cuando ya estuviere
casi derrelido ¢ fundido en el crisol, agréguesele
otros doce adarmes de bismuth; remuévase la
mezola con un alambre grueso, hasta que hava
seguridad de que el bismuth se ha fundido ente-
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Tamente:-apartese eitonces el erisal -del fuego, ¥
‘cuado se haya resfriado un poce, échense doce
adarmes-de azogue tn la materia fundida: re-
vaélvase bien el lodo para que el azogue se
mezele bien eon ol estafic v bismalh, v vaciese
luego sobre una piedra para que se cuaje. Cuan-
do se quiera usar de-esta composicion, desliase
en clara de hitevo, en barniz ¢ espirilu de vine,
v despues de empleada, brafiase con un diente, 6
¢on piédra de brofiir, v quedard muy britlante.

Debe ténerse presenle (que-cranlo mas mercu-
rio & azogue se echa en csta composicion, - lanto
mas blanda y capaz de eslenderse queda; pero
no-debe echarse en demasia. : SRR

Modo de haser bolas de jabon para la barba.

~Tomese jabon que sca bien blando y seco; se
cortara @ pedazos menudos, y se pondra a dei-
relir al fuego en una cazuela de harro vidriada,
afiadiéndele medio coartillo de agua para que no
se queme: cuando esté derretito se afiade un
- poco de’haring, leniendo cuidado de que se mez-
cle bien con el ‘jabon; hecha la mezcla- se saca
del fuego y se cela encima de una mesa, en 'la
que se haya puesto un poco de harina para- que
Ho s¢ pegue la pasta; se amasa lodo como los
pauvaderos el pan: cuando estard bien amasado,
se-hace de todo una hola, v al medio de ella se
hace un agujero, en donde so ccha la esencia;
- luego se lapa con la misma pasia, y se conliniia
amasando liasla que la esencia esté bien incor-
porada con la pasta: lucgo se hacen bolas regu-
lares, v se ponen & sccar ala sombra, v nunca
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absol. Cuande estin secas se pelan con un cu-
chillo del mismo modo que se pefa una naranja,
y sc acaban de hacer mas redondas con el mol-
de, v se concluyen con dejarlas bien pulidas y
brunidas, pasindolas por la piedra jaspe.

Cuando se quieran hacer jaspeadas se proce-
dera del modo signienle: eslando la pasta ama-
sada; se subdivide en lanlas parles.comao colores
se tengan preparados, que deben cslar en polvo
may fino: a cada una de cllas se le mezcla un
color.amasandola bien, y se hace una Dbola, que
sc pone 4 secar & la sombra, Cuando eslén he-
chas todas las bolas, se toma und pequela por—
rion de cada una de ellas, 'y se hace una bolare-
gular, que se pondrd 4. sccar; luego que estod
seca, se pela, como qoeda va esplicade, se hace
mas redonda con el molde, sz bruiic en la piedra
jaspe y quedan concluldas. T
- Modo de hacer el agua de colonia. Esencia
de bergamota, una onza; csencia de cidra, esen—
cia dé limon, esencia de naranja; de-cada cosa
un cuarlo de onza: esencia de espliego, csencia
de tomilio, esencia de romero; de cada cosa dos.
adarmes: agua de torongil, agua de for de na-
ranja, agua derosas; de cada cosa dos onzas: se
pone todo 4 destilar en alambique de vidrio en
el baio de avena, hasta que acabe de pasar.la
azumbro de espiritu de vine que debe emplearse.
 Modo de eomponer unas botellas para tener luz
cuando se quiera.  Primeramenle deben hacerse,
las pajuelas, que es donde estd la parle mas
esencial del secrelo; estas deben ser de madera:
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muy delgaditas: se forma una pasta to muy l-

uida ni muy espesa, compuesla de una dracma
de sal murialica de potasa, treinta granos de flor
de azufre, diez granos de goma aribiga bien
molida y pasada por lamiz, un poco de berme—
llon, v espirilu de vino: cstando asi preparada
esla mezela, v babiendo dado de anlemano un
pocode azuire 4 las puntas'de las pajuelas, se
mojan en esta mezcla v quedan hechas. '

‘Luego se pondri en una botellila pequefia un
poco de amaranie y aceile de vilriolo, que se
conservard muy hien lapada, y cuando se quiera
fener luz se mete una pajuela dentro de la bote-
lla, v asi que esta toque al liquido, se saca rdpi-
damente, y saldra encendida.

Modo de hacer pomada de olor con flores.
Tomense para cada cinco libras de manteca de
tocino sin sal, veinle libras de flores, v una onza
de cera blanca.

Se pone & derrelir la manteca en una cazuela
de barro barnizada, junto con cuatro libras de
floves por ia primera vez: cuando esté derretida
la manleca v las flores bien incorporadas con
ella, se saca, v se colard por un lienzo; sé repite
la misma operacion hasta haberse acabado las
flores; estas operaciones dehen hacerse en hafio-
maria, y hasta que no tenga humedad, v & laal-
tima vez, ¢s cuando debe afadirsele la cera; loe-
go se echa en boles de vidrio, ¢ de loza fina, y
queda concluido, : :

Modo de hacer el agua de torongil, 6 sea de
los carmenes descalzos. Espiritu de vino, una
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azumbre; torongil tierno, seis onzas; hojas yraiz
de angélica, seis adarmes; espliego, dos adar-
mes; cardo-sanio, doce adarmes; nuez moscada,
seis adarmes; canela, dosadarmes; elavillos, dos
adarmes; - flor de macis, seis adarmes; badiana,
un adarme; corteza de limon, cualre adarmes;
. eoriandro, dos adarmes; agua comun, un cuarti-

llo; se pone & destilar. en alambique de vidrio al
batio de arena, hasla su fin.

Modo de hacer leche virginal.  Benjui, esto-
raque en pan, de cada cosa onza v media; clavi-
lHos, calamo aromatico, de cada cosa un adarme;
cancla, cuatro adarmes; una nuez moscada; es-
piritu de vino, dos cuartiilos; se hace destilar
todo junto en el bafio-maria, hasta su fin.

Para hacer tintura de agenjo. Piéngase en
infusion media onza de agenjo en dos libras de
espiritu de vine, por guince dias; pasados estos
se filtra por papel de estraza, y se guardara en
ima botella de vidrio bien tapada.

Fsta tintura es estomatica, espele las ventosi-
dades, es muy convenientic 4 las personas que les
falla el calor en el eslomago, v tambien lo es en
las enfermedades verminosas: la dosis es desde

- dicz gotas hasta un adarme, mezclado con Le,
tres veces al dia. )

Para hacer oximel simple.  Miel blanca, ocho
onzas; vinagre, cuairo onzas; se pone & cocer
todo junto en una vasija vidriada, hasta el punte
de jarabe: luego se cuela por una bayela, v se
emboltella. _

Modo para conservar el zumo de limon, Se
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Nenard una-botella de dicho zamo; se lapa con un
corcho, v s& pode en upa tueva; asi ¢l acido se
conserva mugho liempo sin corromperse; las par-
© {es mucilaginosas se precipilan en forma de co-
pos; en el lapon se forma una corleza solida, v el
aclilo queda. lrasparenle como ol agna.

_ Modo para hacer la composicion del estafio.
So loma una iibra de agna fuérle; se le afiade
una de agua comun, removiéndolo bien para que
s¢ incoipore; luego se afiade wna onzay media
de sal comun; cuando esté todo bien disuelto, se
va.cchando poco 4 poco hasta dos onzas. de esla-
flo couverlido en granalla; cstando disuelta la
printera poreion de eslafio, se pondrd otra, y ast
so ird siguiendo lasta que lodo el estaiio quede
disuelto. - '

. Para ostaoperacion es preciso defenerse un
dia, empezando por la mafiana; despues se deja
reposar dos dias enleroscon sos noclies, y pasado
esle liempo se (rasvasa por.inclinacion, procuran-
o que no pase ‘nada del poso que deja siempre
de color negrizeo, que se ha de arrojar, y se
guarda para el uso, con el nombre de disolucion
de estaiio. ‘

Modo de hacer azul de Sajonia. Se pone
dentro de una hotella de vidrio por wna parte do
anil molido, vy bien pulverizado ocho parles de
aeido sultGrico; se lapala botella muy ligeramen-
te por el molivo de la fermentacion y calor que
escila esta. mezela; luego se pone 12 botella al
lado de la lambré, pere muy poca; se deja estar
asi veinte v cualro horas, y pasadas estas va es-
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fard disuelto el aiill, v por consiguiente hecho el
color. .

- 81 quieren graduar el color, & finde lener acier-
to, este serd de lreinta grados 4 cuarenia.

Modo de tenir el hilo encarnado. Tomese
para cada ocho libras de agua una onza de nue~
ces de agallas machacadas, se dejan en infusion
veinlicvatro horas; pasadas éslas se pone al fue-
go, v 3¢ hace hervir por algunos minulos, afa-
diéndole para cada libra de agua scis granos de
sal comun,

“Daespues de haber pasado dos veces por el ba-
iio sobredicho, se pasa a darle ¢l alumbre, euyo
baiio se compone del modo siguiente:

Se hace hervir el bilo, guardando la propor-
eion: por cada catorce onzas de agua, ires gra-
nos dealumbre de Civilavechia, por algunos mi-
nutos; scsaca, se scea, v se repile csta opera—
cion lres veees: seria mucho mejor valerse de
orines en-lugar de agua. _ :

Luego se le da otro bafio compuesto de potasa,
un poco-de arsénico blanco en polvo, y un po-
co de alumbre, se pasa el hilo por ¢l, v se seea.

“Despues de seco se e da el tinlepasandolo dos
veces por la rubla, guardando fa proporcion: pa-
ra cada seis coartilios de agua, dos vnzas de ru-
bia, o sean diez v sels onzas para cada cualro libras
e agua, hasta quedar bicn (enide y lavado.

- Modo de hacer el encarnado liquido mejor que
el carmin.  Se toma una onza de carmindel me-
jor, s¢ pone & cocer en una olla de barro 6 de lo-

- za nueva con medio cuarlitlo de agua mny clari-

9
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ficada, se deja Goder por cualro ¢ cinco minutos,
scecha poco 4 poco en ella la.octava parfe de
medio cuartitlo de espiritu de sal amoniaco, se
deia cocer el todo por espacto de dos minulos, se
pone despiies 4 cnfriar, v s¢ deja en reposo vein—
ticuatre horas cn la misma vasija; pasado osle

iempo se vacia el licor por inclinacion, 6 sea de-
canlacion, en una botella limpia, hasta que se
descubra el sedimento que ha hecho el color.

Si despues de sacado el primer color se vuelve
i1 coeer el sedimienio que quedo en la ofla, v se
emplea la misma canlidad de agua de espiritu de
sal amoniaco, resultard un encarnado fino de co-
lor de rosa, bueno v natural.

Modo de hacer el encarnado -que venden tan
carg los estrangeres.  Témese una libra de pale
brasil en pedacitos menudos, se echa por copas
cn una redoma de vidrie de cusllo largo y anche
de cabida cualro azumbres; echada la primera,
como de tres & cualro dedos de allura, se echa
encima una onza de alumbre hecho polvo muy
fino v bien lamizado; se prosigue del mismo mo-
do hasta formar cuairo capas de alumbre, y cua- -
tro de palo brasil, euidando que Ia illima sea de
alumbre, singue entren de esle en la composi~
-sion mas que cualro onzas: liénese despues la re~
loma con orines de hombre, que se tendran pre-
venidos, pero sin echar ¢l poso que forman re-
gularmente, porque enturbiaria el color: poénga-
so despues la redoma bien cerrada, y no muy
llena, en un silio en que el sol {enga loda su
fucrza posible por ut mes, y pasado dicho tiem—
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po queda hecho ¢l color, v sirve para pinlar en .
minialura, .

GOLORES LIQUIDOS PATIA DPINTAR BN MINIATURA.

- BMorado. Tste se hace del mismo modo que
¢l anlerior, con la sola diferencia que ha de po-
~ nerse campeche en lugar de brasil.

Verde. Se disolvera cardenillo en vinagre
destilado, v despues de filtrada la disolucion por
un papel de estraza, se pone 4 evaporar hasla
que pierda la humedad, v queda concluido.

Amarillo de limon. Se toma una redoma se-
mejante 2 la que queda indicada; se echa dentro
grana de Avidon quebrantada; se llenara de ori-
nes clarificados, cnlos cuales se haya disuelio
media libra de alambre de roca pulverizado:-se
tapa bicn, y se espondra al sol, 6 encima de un
horno en que se cueza pan por espacio de un mes
y al cabo de esie ticapo va se haltara hecho el
color. '

Color de oro.- Tomese una libra de achiole en
" pasta, se disolverd en seisazumbres de orines, se
cocerd esla disolucion en un calderon de cobre
por una hora, seecha despues media libra de ce-
nizas graveladas, setiene cuidado al echar dichas
cenizas, a fin de que no suba el ficor, porque se
iratodo porla boca del caldero, si gste no es muy
grande, se deja que cueza todo por media hora,
se separa del fuego, v se deja re\msar; se saca lo
claro de ¢él, v se guarda en holellas.

- Asul Hiqudo.  Toémese del mejor azul de Pru«
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sia, sc-echard en una laza muy. lim pia, e vacia
uunm espivita de sal marina; Ia mczcla liervird
por sl misma, ¥ el azul quedard reducido 4 pas-
ta, v se s de;d asi por veinlicuatro horas; pasa-
das éslas se le echa agua, y se le mole en una
bolella, en el supucbto que con dos onzas de azul
de Ps‘usia se puede haeer una azumbre de color;
éste no admite mas goma que alquilira, v se¢ de-
be adverlir que. siendo muy subido ¢l que resuila
por el presenle proceder, hajard con abadirie
agua engomada.

“Otro &zrpmio encarnado.  Se toma media li—
bra de brasil del mas subido, v se le quilardn las
paries negras; se machaca may menodo, v se

one infusion en dos cuarlitlos de vinagre; se
1ard cocer esta infusion hasla que merme Ia mi-
tad, v asi calienic se pasa por un lenzo, sele
aftade media onza de alambre en polvo, se vol=
vera a poner la lintura al fuego, hasla que cl
alumbre se .disuclva, v onlome% se col.uag 8¢
quedara en bolellas.

Verde de agua. S¢ lomard para cada ‘]lbl‘ﬂ
de cardenillo bien seco, un enavleron de tartaro
do: Mompc]lcl, ambos lllgltdl(‘l‘lb‘: eit polvo, se le
mezelara con una azumbre do agua de riv.o-de
fuente, muy.clara, ¢ bien de Huvia clariiicada;
déjese -en infusion en uvna bolella por ocho dias,
revolviéndolo dos veces al diay pasado. este tiem-
Po se filtra ellicor por papel db eslraza, v se ten-
drd un hermoso verde de agua, que se guar dala
gn botellas.

Yariedad de.colores que vesultan de diferen-
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fes mezclas. Mezddmlu cnearnado con aaul m~
saltard un coler morado: '

Si se mezcla amaritto de limon ¢on el encar—
nade, - dara wncolor de naranja, de 0vo [1 :
wranadﬂ :

Mazelando cnmmado con el \culc ddld BN
color de corleza de drbol hoeno.

Si se mezela ¢l amarillo de fimon con el mio-

rado, prodicird un color de café oscuro; stsele
afiade un- poco de amarillo de limon ¢ de o, S
tendra un color de caft dorado.

- Mezelando - el encarnade. con el amarillo dc h—
mon, aumentandose un poco mas ladosts de 6sle,
se” lendrd un volor de aurera; v afiadiendole un
poco de azul, resullard un coler de nogal escetonte.

'\chciando ¢l mismo color encarnado con un
poco de athavalde, desleits con agua de goma
muy clara, se obtendrd un carimest cseele nte '

La mczdadt,l mismo albavalde sin engomar,
eon ¢l azul, dard olro azul muy hermoso.

Incbrporando ¢l albayalde engomado eon la
mézela: del-encarnado y amarillo de limon, sc sa-
cardn cuanlos eolores de carnc se quicran. '

Mezelados el color de ore- v el marado, 100,111—
lartard an color de Herra muy nutmal

Modo de teair otro hilo de color encar nudo
Se toman ocho onzas de jabon y seis libras de
agua, el jahon se disuclve en cl agua, yes—
tando csta bastanle - calienle se empapa bien
en ella el hilo, sc esprime y se ponea secar,
y esto se repile hasta que ¢l hllo s¢ haya empa-
pado todo el jabon,
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Luego se loman diez v sels onzas de alumbee,
tres de creta, v veinte libras de agna; en ésta se
disuclve el alumbre v se echa la creta; el liquido
fermenta, vy despues que se aquiete, estando aun
caliente, se mele el hilo seco y cargado de jabon,
y se deja asi en infusion por seis it ocha horas,
se saca y s¢ fava bien.

Luego se toman diez v scis onzas de rubia, v
cualro libras de agua; sc ponen estos ingredien-
tes en la caldera con el hilo, v s¢ mantience hien
caliente, sin que hierva, por una hora, removién- -
dolo de cuando en cuande; luecgo se aumenta el
fuego hasta que yerha por espacic de una hora,
se saca, se lava hien con jabon, se aclara y se da-
ja secar. .

Modo de hacer el papel jaspeado. El princi-
pal objeto para que el papel quede hermoso, con-
sisle en la primera operacion de la agua engoma-
da: para csio se pone en un barrefio agua muy
limpia: para la canlidad de una arroba poco mas
0 menos, se le echa media libra de goma alqui-
lira, v se deja en infusion ocho dias, teniendo
chidado de removerla de tiempo en liempo, por-
que esta goma se disuelve dificiimente; luego se
cuela esla agoa por un lienzo para quitarle la in-
mundicia de la goma. ' '

Para saber si la agua esld en su punto, se mo-
ja la punta de una brocha con los colores, se saca
de encima del agua, v si las golas que caen se
eslienden del grandor de un realilo, es prucha que
esld- en su punlo; si al contrario, las gotas no
hacen ojos, [a agua no estd bastante engomada,
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y se le debe echar mas, hasta que se vea que los
colores se cslienden bien; poro ¢ se eslendicsen
demasiado sobre la superficie del agua, es prucba
" que habrd demasiada gomsg, ¥ sc e cchard mas
agua.

Los colores se preparan del modo siguiente: el
azul se hace con ahil molido con agua; el rojo
con laca molida con agua, cn la cual anles hava
kervido madera del Brasil y un poco de cal viva;
para el amarillo se mezelan tres cucharadas de
hiel de buey con medio cuartillo de agoa, en la
cual se poue en infusion ocre por algunos dias;
para el blanco, cuatro cocharadas de hiel de buey
con dos coar t_!llos de agua, baliéndelo muy fHien
toto junlo; el verde se hace con dos cucharadas
de hiel, aifiil molido, v otras lanlas de ocre di-
suelto en dos cuarlillos de agua y tres cucharadas
de hiel; para ¢l negro, una cucharada de hiel de
buey en medio cuartillo de agua v humo de im-—
prenta, v el grandor de una avellana de goma;
para el violeta, un poco de rojo v enatro ¢ cinco
gotas del negro de imprenla molidas con afil.

Luego se debe tener m cajoncilo cuadrado de
madera de un pié de hondo, y de una pu}gatl‘i de
ancho mas que el plicgo del papel.

Eslande las aguas bien Hmpias v preparadas
para reeibir los CO]Ole s¢ llena con clla el eajon-
cito, v s¢ comicnza cehando lijeramente del azul;
el cural se toma con un pincel, habiéndolo antes
mezelado con dos cucharadas do infusion de alba-
valde, tres de hiel y una de aiill, preparado como
s¢ ha dicho anles; este color gzul de que se L
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cargade el pincel y echado sobre la superficie del
agua del cajon, cubre por igual todala superticio
del agua en donde forma ramazenes y velas; des-
pucs se echa rojo, y se ve que esle color despide
el azul, toma su lugar, y hace manchas separa-
das: lego se pone el amarillo, ¢l cual se haceln-
rar 4 su modo sobre los olros dos colores: hiego
se echa el blaneo, que hace lo mismo, y cuando
este ocupa mucho espaeie, se corrije aclarindolo
con -agua; pero si no sc estiende lo regular, se
abade hiel de buey, de modo que las manchas
blancas ][)arezuan lentejas. - L

Cnando los colores sehan echado sobre el agoa;
se aplica epn seguida o1 pliege de papel lijeramen-
te y de plano, cuya superficie loma v arrastra
todo ¢l color que cubre el.agua, v se fija en-cl
papel: eslando éste cargado de los colores, sees—.
tiende sobre un baslidor, que debe estar sosleni-
do sobre un barreilo por dos varas puestas al tra-
vés, v que lo inclinen para que el agua de goma.
se hava escurrido, o que sucede en menos de un
cuarto de hora; se quita el papel del bastidor, vy
s¢ cuelga para que se seque, vy euando lo esté se
pone sobre una mesa, se alisa, v dospues se bru-
ne y prensa. ' T

De este modo se hacen tantas especies de pa-
pel jaspeado como hay de combinar los colores,

_¥ se puede.milar toda clase de mérmoles.

Si se quicre hacer papel de capricho ¢ que
tenga labores raras y & la caswalidad, se toma wr
rastrillo de cuatro ¢ cinco pulgadas de largo, vy
se pasasobre la superficic del agua engomada, y
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leniendo cuidado se oblendra una variedad infi-
nila segun las figuras que se uicran hacer. -

Es nceesario poner el primer color de que se
quicre bacer ol fondo, que ¢ste es ol que toma
toda la superticic del agua: por cjemplo, el azul;
despues se ccha cl rojo. Como cstos colores no
se mezelan bien para imitar con perfeceion el
jaspe, sc tendrd un vase con agua, cn el cual se
pondran dos cucharadas de Liel de buey, se me—
tera en csto vaso la punia de una brocha, v se
sacudira sobre los colores que sobrenadan en el
bafio, haciendo caer lijeramente la hrocha sobre
un palo, que se tendrd con la otra mano. Esle
licor esparce y divide de un mode maravilloso
los colores, los cuales forman entonces como 4 la
casualidad velas v jaspes singulares,.y despues
se pasa al linle. . -~ _ '

Modo de brurirlo. Uua de las cosas. mas
prineipales. que contribuyen & la.hermosura det
papel, es su pulido, porque hace realzar las li-
neas del disefio. S C

Se puede hacer de muchas maneras; pero el
método mas seucilio es el siguiente: ésle consiste
en -pasar una piedra de pedernal por encima del
papel con la manoe, y debajo debe tener una piel
de gamusa, clavada encima de una mesa, alli se
cstiende el papel v se le da con la piedra, que
ha de ser de seis pulgadas de Jargo, dos y media
de ancho, y una de graeso, corlada en chaflan;
es deoir, de forma llano inclinado para pasar li-
gero sobre el papel sin romperlo, v el alto de la
~ pledra ha de ser redonda en forma ovalada,
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Modo de tesvir el papel con la brocha. Pard el
amarillo, la infusion de azafran. Para rojo, linta—
1ahecLa con sangre de drago y espiritu de vino,
6sino pontendo laca de India en isfusion eon espi~
ritu de vine por algunos dias, filtrandola despues.
Para el verde, una diselucion de cardenillo en
agua, ¢ tambicn disolviendo limadiras-de cobro
en agua fuerte, debilitindola luego con tres tan-
tos de agua clara. Para-el azul, es primero mejor
dar coiot vorde al papel, v dcspucs darle una
mano ¢ mas con tintura do tornasol, hecha con
cualro onzas de tornasol y media azumbre de-
agua hirviendo, apagado anles en una libra de
cal. Para el naranjo se principia eon Ja lntura de
azafran, v despues con una disolucion de sal al-
cali ﬁ_]O que se hace con la sal de lartaro. Para
el de purpura, se hace con la lintura hecha con
una libra de campeche, cuatro onzas de - brasil,
cualvo azumbres de agua, y muy poco alumbre;
. ¥ despues de tener asi preparados los colores, se
pasara a leiirlo con fa brocha, se secd, 50 hnme
y queda concluido.

Modo de trasformar el vino tinfo en blanco. Se
hace con leche, haciéndola cocer; y bien espuma-
da, se lirara al ionel: Ta can[ulad cs para cada
tonet cuatro cuartillos de leche. g

Polvos para quitor manchas de tinta 6 hier-
ro. Se tomardn para cada seis partes de erisla-
les de cremor larlaro bien molido, una de alum-
bre crislalizado, tambien en polvo, g6 mezclun
bien, v se hace uso de ellos (|E‘! mismo modo que
la sal de acedera,
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Jabon para quitar manchas.,  Se lomara una
libra de jabon raspado, la mitad de una hiel de
buey, dos elaras de huevo, y una libra de alum-
bre de roca en polvo; se machacard todo junito
en un mortero de marmeol, luego se sacard v se
pondrd esta pasta en un lugar himedo por ospa-
cio de veinticualro horas; despues se saca eslan—
do la pasia que fenga consmcncm v se forman
holas.

Para quitar manchas se moja, se en]abona en
frio, sc frofa eon las manos para que el jabon
penetre denlro el interior; despues se Ia\a con
agua clara y'se pone a scear,

Varias nolas sobre pesos y medidas. Una
pinta de Paris equivale 4 dos cnartitlos poco mas
¢ menos, v conliene treinta y dos onzas de agua.

La libra medicinal se compone de doce onzas;
la onza oclio dracmas; la dracma 1res eser upu]os
6 scan sctenia y dos granos; el escripulo tiene
veintienatro granos.

Una cocharada de cualquier beblda lohe pesar
media onza.

Cuando se hace mencion de una ﬁuchatadlta
debe entenderse de las de tomar café.

Una libra castellana tiene diez y seis onzas, la
onza ocho dracmas, Ta dracma fres 0301upulos
un eserupulo veinle granos.

Una azambre son cuatro cuar lillos; un cuartillo
son diez y sois onzas.

Modo de deshacer las plantas.  Se pondrin
éstas bien cstendidas, encima dos 0 tres papeles
de esiraza, luego sc cubrirdn con una capa de.
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arena muy {ina, y se pondrdn 4 secar al sol, y sc
quitaran antes no caiga rocio: cuando estin secds
se colocan en un papﬂl v o se deben pegar con -
eola ni con lacre, sino cosiéndolas en ¢l mismo
papel, ; un,mple debon oumdmsa del aire es—
lerior.

Varios esperimentos recr ealivos. sobre ulqzmas
meselas de colores.  Un poco de agua, aceile de
tartaro, v jarabe de violela, da wn color vor de y
hermoso,

El espiritu devitriolo, eon uma- i'u[!m dc ﬂe—
res de granada, dd un color de nar anja, )

La disolncion del: sublimade cortosivo con el
aceile de tarlarvo, da nn_eoler rojo. ‘

Si sobre esta mezcla se echa sal amoma(,o 50
volvera todo blanco.

El agua-fuerle con cl lornasol, dd una imtum
roja; anadiéndole una 6 dos gotas de aceile de
tartaro, da un color de violeta: si & osta misma
mezela s le voelve a lirar una gala de agua fuer-
te, volverd & Ia tintura roja.

Una disolucion de vitriolo azal, si se ]e me?ch
espiritu de sal amoniaco, di un azul hermoso.

Poniendo -dentro de un vaso un poeo de agua
comun, aceite de tartaro vy jarabe de violefa, "da
un color verde; si & ¢ste se le ccha un poeco de
espirilu salpehe dard un color rojo. :

Modo de hacer una escelente agua de palo bi’aﬂ
sil que nunca se echa & perder. Tdémese una
onza de brasil muy desmenvzade, una libra de
agua comun, cola de pescado media onzay v
alumbre de wca dos onzas: esla agua se puedL
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euarddar muchos aiios. Todas las drogas susodi-
chas se pondran en infusion e la espresada agua.
comun por espacio de ires dias; despites se hara
gue hicrva en un puchero vidiiade, que se ten—
dra cubierto; el bervor La de durar hasta que la
‘porcion de agua se hava reducide 4 la milad, v
esta agna (e paloe brasil serd esceicnle para tefir
lodo genero de telas, hilo y olras cosas,

Modn de hacer bolas para quitar manchas.
Tomese media libra de jabon, cuatro onzas™de
lierra arcilla, y una onza de cal viva, desliase
lodo con una poca de agua, v de la pasla-que se
habra formade haganse holas pequebas: con estas
“holas se refricgan muy bien las manchas, despues
se lavan, y queda la lela 6 veslido limpio.
Hodo de hacer una tinfa que aparezéa y des—
aparezca. Tdémese infusion de agallas, fillrese
por papel de eslraza, y cseribase con ella; si se
quiere que lo que so Lia escrito se deje ver, se
humedecera el papel con una infusion de vifriolo;
para_hacer que esla lelra quo aparecid desapa~
rezea, y-otra vez quede el papel blanco, se hu-
medecerd con espiritu de vitriolo; pero si se quie~
re que olra vez vuelva a manifeslarse, se hume-
decerd con acelle de larfaro. .
HModo para que los vinos no se vuelvan vina-
gre. . El mayor riesgo de los vinos es volverse
vinagre: liene tambien ¢l de aveniarse, engrue-
sarse, tomar mal celor, ponerse turbios, ele. .
Para impedir todos eslos dalios, v que hasla
la aitima gola sea bueno, se toma un cuariille de
aguardiente & prueba de pélvora, y se infunden



142
dos puiiados de la segunda corteza del- siiico, la
cnal s verde, v se tienesen infusion ires dias en-
teros; pasados estos, se cucla porun lienzo cer-
rado, v %e echa sobre cinco arrobas de vine, ¥
en esta forma se podrd guardar dicz afios sin
que lome vicio- alguno.

- Modo de suplir el unlo pura los ejes de coche
y carruages. Los larlaros cuando les falta unto
u ofra grasa cualquiera para unlar los ejes de sus
carrgages, lo engrasan ¢ untan con bofiga fresca
de vaca. El efeefo de la bofiiga no dura tanlo
liempo; pero es un huen suplemento en caso de
necesidad. :

Secreto pare pegar cristales.  Se deslie bien
goma arabjga muy blanca y elara en un poco de
espiritu de vino, ¢ buen agoardienie, c¢n una va-
sija de vidrio bien tapada con su corcho, 6 con
un pergamino; se unlarin con este compuesto por
medio de una pluma, las piezas quebradas de
cristal, que estén calientes, uniendo bien las
piezas lo mas ajustado que se pueda, v se man-
tendran asi apretadas hasla que se hayan enfria~
do un poco.

Laca liquida. -Se cuece cochinilla en polvo
con alumbre v cdscara de limon cortada en pe-
dacilos, v despues se pasa por un lienzo.

Composicion_de un jabon para quitar manchas.

A una libra de jabon bueno blanco, se le agre-
gan seis yemas de huevos-y media cucharada de
sal comun molida, v se cchard sobre eslos in-
gredientes un vaso de biel de vaca purificada: el
jabon se cntiende que debe ser de piedra, y debe
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desmeriuzarse, de manera que todo reunido for-
me una masa, de la cual se hardn pasiillitas, y
las cuales deben sccarse & fa sombra: para usar-
lo s¢c humedece la tela manchada eon agua clara
libia, s¢ estrega por amhos Jados con el jabon,
lavase despues con agua clara; v desapavece la
mancha. .

- Modo sencillo para que desaparezean las man-
chas de aceite, grasa 6 sebo en toda clase de
felas.  En un pedacilo de lienzo blanco v limpio
y hamedo se pondrin cuafro 6 seis brasas de
carbon del tamaiio de un huevo; la tela mancha—
da se cstiende sobre una mesa, encima de la
cual habra un pafto de lienzo, tambien limpio.
Las dscuas dentro del pafio Iimedo formardn
come una muiigquila, con la eual dando golpes
ligeros sobre la mancha desaparece a breve rato.
Es de advertir, que anles de. poner las dscuas
sobre el pafio hiimedo, debe estar la pieza man-
chada sebre la mesa, porque el caldrico v el gas
que sale del pailo hitmedo no se enfiie; pues en
cste caso no se conseguiria el objelo.

Remedio para quitar las manchas de finte en
las estumpas 6 papel. El modo mas sencillo
para esta operacion es el comprar en la hotiea
una disolucion acuosa de dcido nitrico, eon ‘la
cual se va lavando la estampa 6 el papel de dos
en ddos minutos, repitiende esla operacion al sol.
hasta que se obscrve que .desaparceen enlera-
mente. Siel papel esld sucio de otras manchas
de grasa, tambien s¢ quitarin calentindole y
pasando sobre ellas suavemente un papel de es-
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traza; en soguida se tonid un pincel mojado et
aceite de trementina easi hirviendo, y se le pasa
con suavidad por los estremos de la mancha. Es
de adverlir, que el papel manchado siempre ha-
to conservar algun calor. Despues que haya des-
aparecido-la mancha, para resplandecer al papel
toda su hlancura, se nioja otro pincelilo en espi-
ritu de vino, y se pasa del mismo modo sobre la
mancha, y-se adverlird que ¢éstas desaparecen, v
nunca borrardn las letras eseritas 6 impresas.

Del modo que las sedoras deben lavar los
mantillas de punto blancas, encages, blondas,
gasas, elc. - Primeramento se deseose la manti~
lla sl liene guarniciones, v fodas sus piezas ¢
cada una por separado, se meten dentro-de. un
puchers bien harnizado. Se le echa cierta canti-
dad de jabon desleido en agua calienle, se lapa el
puchero y se menea repelidas veces hasia gue se
considere que el polvo v servosidad (ue lenga la
pieza se ha desprendido. Hecha csla operacion
se vierte esta agua de jubon, sc le echa otra
clara y limpia, se agila. de nuevo el puchero y se
mida repetidas veces hasla que salga lan. clara
Como enlrd. Se sacan dsspues las piezas, so es~
primen con mucho euidade, v s¢ tienden sobre
una eama; de mavera que no tomen mal vicio.

‘Para darle el aderezo es preciso que conser-
vando cierfa humedad la pieza, se le hilbane una
cinia 4 los estremos, para ponerla sobre el basti-
_or, en.cl cual se le dard’la tersidad necesaria,
y se dejard en. él hasta que se enjugue entera~
menie. Despues se cucee una agua de almidon
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de una fuerza regular, se tnoja en clla una es-
ponja fina, v s¢ pasa muy suavemente sobre la
pieza en lodas dirccciones, ienicndo coidade de
no lapar fes claros de las mallas; v para cvilar
esto s¢ lendra & prevencion olra esponjila hiime-
da,. con la cual se puede dar un repaso 4 fa pieza
almidonada, Hecha esta operacion se deja enjo—
gar sobro el haslidor, y queda concluida la ope-
racion,

Hodo de lavar las maniidlas negras de encage,
tul, ete. Descosidas las piezas de que se com—
pone, y pasando una seda por les ojos de la pun-
tilla, se hacen los dobleces que requiera & su ta—~
maifio, y se melen en un puchero barnizado; se
rompen cuatro huevos, sise juzgan necesarios, ¥
con clara v yema se echan dentro del puchero.
En seguida se agita cste con violencia hasta que
forme espuma, con la cual se observard que los
encages se van desprendiendo de su grasa y su-
ciedad; eonseguide esto, se mudarin varias
azuas hasla ue se consiga su tofal limpicza; v
en esle eslado se saca, se enjuga v se liende del
mismo modo, v con ¢l mismo cuidado que las
manlillas blancas. Para darles ¢l aderczo siem-
pre es bueno cl baslidor. La cerveza administrada
del mismo modo que ¢l almidon en las mantillas
blancas,es muy suficiente para que queden ne-
gras v hustrosas; otros usan del orégano v hojas
de hiedra, 2 lo cual se afade un poco de goma
ardbiga desleida, {iltrando esfa composicion an-
les de usarla.

Si se guicre que las blondas salgan de un ne-

10
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gro azulado, se cuece en un cuartillo de agua
una eucharada de anil ilor, puesto en una mufi-
quita de lienzo, hasta que la agua tome un color
baslanic subide, & 1a cual sc e afiadira en segui-
da una disolucion de goma arabiga, que se ten-
dra preparada en una jicara. Se cucla vy se ade~
reza la mantilla de! mismo mode que se ha in-
dicado. -

Hedio sencillo y ccondmico para quitar foda
clase de marchas en vope de lana. Se deslie
cierla porcion de jabon de pledra en una azume
bre de agua caliente, se le agregan dos onzas de
barrifla en polvo, y cuando esté Lodo disuello, se
afiadirdn cuatro cucharadas de hiel de buey y
una de espiritu de espliego; todo reunido se agi-
tard velozmente en una vasija para que se mez—
cle, v hecha esta diligencia se colard en un lienzo
v se embotellard esle liquide: cuando se quiera
lacer uso de ¢, se pondri sobre la mancha una
pequeila eantidad, se frotard bien con un cepillo,
y se lavara despues con agua libia, procurando
hacer desapavecer el liquido, pues si quedara al- -
guna humedad de ¢l, seria perjudicial a la ropa.

Otroirodo de hacer buena linle para escribir.

Tomese nna onza de agallas de Alepo hechas
polves gruesos; cualre ecnzas de palo campeche
lecho virntas; cuatro onzas sullalo de hierro (ca-
parrosa verde); res onzas de goma ardbiga en
~polvo; una onza-sulfalo de cobre (caparreza azul);
una onza de azicar candi v doce libras de agna;
pénense & hervir en un puchero por cspacio de
una hora las agallas v palo, y lucgo que se en-
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fric s¢ mezclan todos los demas ingredienies,
meneandolo todo bicn Lasta que esté bien incor-
porado; se deja veinle v cualre horas, y luego se
pasa por un [iliro ¢ lienzo, v presto cn bolellas
se conserva {odo cl liempo gue se quiere.

Remedio pura los chinches,  Como es dificil
libertarnos en las camas de un enemigo domésli~
co lan asquereso ¢ impeariinente como ¢l chiehe,
1o serd fuera del caso inscrtar esta recela senci-
ila, que fes hace desaparccer’enleramente.

Témcense cuatro onzas de cola, ponganse en un
puchere a) fuego con un cuartillo de agea hasla
que se disuelva; mézclese despues en esta agua-
cola una onza de polvos de acibar, bien agitados
en ella, se untaran con una brocha las tablas y
pits do la eama; enjula la primer mane de este
barniz se dard segunda, vy desde lucgo puede
asegurarse de que no anidara en cllas esle vicho
lmperlinente. _

Otro remedio mucho mas probado. Toémense
media libra de jebon blande, dos onzas de pimen-
ton picanle, cualro cabezas de ajos mondados ¥
bien machacados en un morlero, v un puilado de
sal molida. Con esta mezela se irdn lapando fo-
dos los nidos con mucha escrupulosidad, pudien~
do asegurarse de bucna fe que con este remedio,
aunque las hayva a millares, desapareceran ente— -
ramente.

Composiciones ypreservativas contra las epide~
mias y contagios, dirigidas principalmente con—
tra el colera-morbo.  Se ponen en‘un irasco de
crislal detapa de lo mismo muy bien apretada,
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de dos 4 tres eseripulos de oxido negro de mag-
nesia en polvo no muy fine; se le anaden cinco
escrupulos de dcido nilrico, cuvo peso especifico
sea de mil cealrocientos, ¢ igual cantidad de dei-
do hidro-clorico, cuva densidad sea de mil ciento
treinla y cualra. Despues debien cerrado ¢l fras-
co s¢ mete en una caja fuertecita de madera ajus-
lada; v siempre que sea necesario hacer uso de
¢l, sea cn hospitales 6 cualquiera casa gue se le—
ma infestada, para disipar los miasmas putridos
que indudablemenle perjudicarian & cnantos los
respirasen, se abre dicho frasce cuidadosamente
separando Ia eaheza, v 82 voelve & lapar luego
que ¢l olor se ha estendido lo bastanis enla ha-
bitacion, para lo cual basta poquisimo fismpo.
Estas operaciones se repiten todos los dias 6 ve-
ces que se crea oportuno, debiendo adverlir que
un frasco de esla clase puedes servie varios anos
sin que pierda nada de su eficacia. La mezcla de
gsta composicion no deberd nunca ocapar mas de
ta tercera parte del frasco,

Modo de suplir el frasco anferior. Se hace

en un plalo uba mezela con algunos granos de
oxido negro de magnesia pulverizado v sal eo-
muou; se coloca este plato en fa habitacion ¢ ha-
hitaciones que se creen infestadas, vy de cuando
- on cuando se rocia Ia mezcla con un poco de dci-
do salflirieo concenlrado, con lo enal se despren-
derd suficionle canlidad de clovo para neutralizar
6 disipar los miasmas pitridos. Debo advertir
que siempre Yue se nse esta composicion en pie—
zas habiladas, se echard el dcido a muy pocas

-
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goias de cada vez, y relirando la cabeza al efec—
tuar la operacion. Estos platos pueden tambicen
suslituirse con mas sencillez por medio del agua
elorurada, que se hard echamdo diez v ocho -0
veinte golas de eloruro en cada cuartillo de agua,
con la cual, ¢ con menos canlidad aun de cleru-
ro, serd utll cuando nos persiga ‘de cerca cual-
quier contagio ¢ epidemia, como el cdlera, la-
varse cara, manes, todo el cuerpo y aun enjua—
garse la hoca. -

Modo de renovar la tinte de cualquier escriio
antiguo, de suerte que se conssea perfeclamente,
Y pueda leerse como si fuese reciente.  La linta
alierada por el liempo, pues gue la disipacion del
curtiente y dcido galico permilen se enrojezca y
pardece hasta no poder verse el dxido de hierro,
podrd restituirse perfectamente para el objelo de-
seado, pasandole al papel, eon mucho cuidado de
no remperlo, un pincel muy suave con disolucion
de prusialo de potasa ¢-bidro-clanalo de polasio,
v cu scguida olra mano de deido hidvo-clérico
muy debililado, 6 bien primero el hidro—clorico
despucs el hidro-clanale de pelasio, con lo cual
compareceran los caractéres como- sl estuvieran
recieniementc formados, :

Modo facil de determinar 6 averiyuar la conti-
dad de espiritu que confiene cualquier vino 6 licor
espiritunso, y separarie sin necesidad de destilu-
cion.  Sin duda alguna debemos & Mr. Brande el
descubrimicnlo do. esle nucvo método, que desde
lnego destruye Ia opinion comunmente recibida
v soslenida por Fabroni, de que el aguardiente ¢
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espirit de vino que se ebticne del vino, se. for-
ma por medio de la destilacion, probandonos has-
ta la evidencia que dicho cspiritu exisle desde
luego incorporade con Ja parte eoloranle v acto-
sa del-vino, segun aparcce despues de la deslila-
cion y de la’” operacion siguienle. Se foma una
octava parle (de la cauntidad de vino cn que haya
de operarse) de una disoluclon concentrada do
stb-acetato de plomo, que se echa en aquel,
Ia cual produeird en ¢l momento un precipitado
denso insoluble, que es una combinacion del plo-
mo con Ja maleria colorante, v la-parle deida del
vine. Despues se remueve 0 bale muy bien la
mezcla por algunos minutos, y se pasa por un
filiro. El lLiquido {iltrado ya sin color conlienc el
espiritu v ¢l agua del vino con una porcion del
sub-acelato de plomo; con tal que no se le haya.
echado demasiado, en cuyo case queda una gran
parte sin descomponerse. En seguida se lo afade
poco a poco el liguido sb-carbonalo de polasa
caliente, sceo, puro y muy bien despojade por
medio del calor, hasla quae la 0ltima porcion afia-
dida quede sin disolverse, v el espiritu de vine ¢
el agaardiente vendrvd & quedarse separado; pues
el sub-carbonato de polasa s¢ apoderara ¢ empa-
pard de loda el agua con que aquel se hallaba
combinado, v vendrd & quedarse en la superficie.
(Claro esld que cfecluando la operacion dicha en
un tubo de vidrio 6 crislal de cuatro 6 cinco cen-
timetros de didmetro, graduado en cien parctes
iguales, se vera muy pronto & simple visla, con
la preventiva observacion del nimero & que lle-
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- gaba el vino en su estado nalural, las parles por
ciento que contiene de espiritn ¢ aguardiente.

Esplicacion razonada de esta esperiencia so-
bre que Mpr. Brande hizo varigs con lo mezcly
del “alcohol y agua para mayor sequridad.
El oxido - de plomo de sub-acelato se combi-

“na con el acido, la parte eolorante det vino y el
ostraclo vegelal def fluido vinoso, formando el
todo un compuesio insoluble que lo obliga & se-
parvarse del agua, y el sub-carbonato de polasa so
combina con el agua, por caya influencia se se-
para del espirilu de vino ¢ aguardiente.

Modo facil de quitar cualqguier mal gusto d los
aguardientes, inclusos los de pulaias.  Despues
de mil pruebas v espuriencias que se han hecho
sobre este pacticular, Mr. Yersledl, profesor de
quimica en Copenhague, acaba de aplicar feliz-
mente el cloruto de cal para quitar & los aguar-
dientes de palata el guslo herbiceo que conser-
van generalmente, v su operacion es en un todo
aplicable 4 los demds aguardienles; es como si-
gue: _

Se mezcla desleido en agua ¢l cloruro de eal,
6 la disolucion de este cloruro con el liquide cs—
pirituoso, v sc deja reposar un poco la mezcla an-
les de destilarle. Lo mas dificil en esia operacion
os hellar justamente la canlidad de cloruro que
opere felizmente; pero en lo general dos dracmas
de cloruro son lo bastanie para dicz v ocho 6 vein-
te azumbres de agnardicnle, con la eivcunsiancia
tambien que aun cuando se use mas 0 menos de
lo necesario, no por eso lo constiluird mas perjus
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dicial para ¢l uso ordinario que olre cualquier
aguardiente. En todo caso siempre serd muy ulil
esperimentar anfes el cloruro en cantidad pro-
porcionada con muy poco de aguardiente, para
poder juzgar de su huena 6 mala calidad y por-
cion que pueda necesitarse.

Betun para el calzado.  Tdémense dos onzas
de negro mariil, dos de melaza 0 miel de caias,
dos dracmas de acido sulfirice, dos de dcido hi-
dro-clorico, una onza de dcido acélico 0 vinagre,
una dracma de goma arabiga, v otra de accite
comum.

Dilatese el deido sulfdrico con la debida pre-
cancion en doce dracmas de agua, es decir, on
seis veces lanla agua; alddasele el dcide hidro-
clérico y la melaza, quo se reunird todo en vasi-
ja de barro; deslianse por separado con la canli-
dad suficienie de agua {d hacerlosuna papilla es-
pesa) los polvos de mariil; abddasele poco & poco
el liquido dicho antes a la mezela de los deidos,
removiendo con presteza para acelerar ¢l does-
prendimiento del gas nque sc efectiia en este acto,
v disolver mejor el todo, y fuego que se licne
muy bien batide ¢ incorporado, se le echa el ici-
do acético flejo ¢ vinagre comun, la goma disuel-
ta de anlemano en cualio ¢ cinco veees su peso
de agua, y el aceite comun, volviendo & baliv y
rebatir ¢l todo muy hien, Si se lrata de embole-
llar este belun, se aclara desde tuego con fa can—
tidad de agua que se ered necesaria, y sino, sien-
do on pequenas porciones, puede dejarse asi, v
aclararlo solo en ¢l momento de ir i darlo. Tam-
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hien creo por demds advertir que si se embolella
en grandes porciongs, deberdn taparse y embe-
tunarse, removerlas muy bien cuando vaya a sa-
carse, v usarlo por deconlado como la mayer par-
te de los que se gaslan en el dia; es decir, dando
con una brocha ¢ cepillo al calzado, bien Hmpio
die polvo 6 barro, v frotando con olro cepillo lim-
pio antes que se haya sccado, lhasla oblener el
lusire, que es may brillanle ¥ permanente.

Otro betun en paste escelente para el calzado.
Témense dos onzas de polvos de marfil, una de
_miel, ofra de gomaardbiga, 6 azicar piedra, dos

de deido sulluric), v una de aceite comun. Se hace
de antemano una mezela con la goma & azhear
disuella en seis @ ocho onzas de agua v la miel;
con esla mezela se van desliendo muy bien los
palvos de marfil, hasla que s¢ consigue una pa-
pilla muy bicn unida é incorporada; se le echa el
aceite removiendo siempro, y se -concluye por
echarle el deido sulfarico 6 aceite vitriole en pe-
- quefas porciones, meneando siempre ¥ esperan-
do de unas & olras que se haya casi enfriado del
calor producido por Ja anterior. Mienlras gue se
le echa el dcido sulfarico no serd malo adadir al
hetun un peeo de greda bien molida, con la cual
saturandose el deido, sin perjudicar las propieida-
des del Delun, forma el sulfato de cal, que en
nada daiia el malerial.

Tratudo del modo de quitar las manchus delu
rope. s una idea falsa sostenida con aprove-
chamicnlo por los dedicados a esta clase de gjer—
cicio el gran aparate y dificiles combinacioncs
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que suponen necesarias para quifar manchas,
siendo asi que lodas Jasde decidos, jegos de fruta
6 alcalis, que desde el momento rue caen varian
o alteran de lal suerte el eolor, que pasa & ser
otro enteramenie dislinlo, es indlil tanicar me-
dios de eslinguirlas, pues que selo habria el re-
curso de restituirtes el color primitive por un ha-
fio del mismo, y cn las demids manchas crasas y
simples el agna pura, caliente 6 fria, ¢l jabon en
st estadn naluval 6 en esencia, la greda v toda
otra fierra ahsorvente mas ¢ menos eargada de
magnesia, la hiel de vaea, fa vema de buevo, el
espiritn 6 aceile de frementina 6 aguarrds, el al-
cohol 6 cspiritu de vino y otras sustancias surten
muy biuen ejemplo usadasdel modo que preseri-
biremos. .
Reactivos y el modo de usarlos.  El prineiplo.
esencial sebre que debs sentarse el mélodo de
quitar loda clase de manchas, es el de uvsar al
efccto una sustaneia de cualquiera de las indica-
das arriba, que lenga mayor afinidad con la ma-
teria que la produjo, que aquella pedia tener con
la tela enque la ha formado, ¥ sentado esto, solo
bastara para que cualquicra, sin mas instruecio-
nes, se ponga alcorrienie de cuanlo sobre el par-
licatar debe hacerse; ‘mas para mayor elaridad
indicaremos los medios ue havan de adoptarse.
Ef jabon se usa 6 bien frotando ou seco sohre la
mancha, ¢ bien haciéndolo polves, y en uno y
otro caso frolando despues con agua v uncepillile
fucrte de dienles, 6 bion en esencia y disuello en
aguy ol mismo modo, conciuyendo siempre por
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aclarar una, dos v mas veces, igualmente con
agua clara; advirtiendo que debe siempre vsarse
agua dulce que disuelva muy bien el jaben, y
desechar toda olra, como la de pozo, ete.

La creta, greda 6 1ierras jabonosas se deslien en
agua haciendo una pasta espesa; se empapa myy
bien ¢l punio de la mancha; se deja secar; se re-
ite siaun conserva alguna; se frota muy hicn
}a lierra en una y.olra operacion, v sc concluye,
sise ve que es neeesario, por aclarar lambien
con agua limpia.

- La liel de vaca incorporada & olra lanta 2gua
clara, siendo mejor purificada; cuva operacion
diremos mas adelante, se usa dandsla con una
esponja sobre Ja parte manchada hasta empapar-
la bien; se frota § restrega perfectamente hasta
que desaparece la mancha, y se concluye lam-
bien por aclarar con el agua hasla que se crea
haberse disipado loda la sombra que la misma
“pudo dejar. Es la suslancia mas propia para las
manchas de grasa en felas de lana.

La yema de hucvo se usa del mismo modo gue
Ia hiel da vaca, con sola la diferencia de gue debe
incorpararse i igual volirmen que ¢l suyo de alco-
hol, procediendo cn todo o demds como se ha
dicho para la hiel.

Acerte de trementina.  Esle aceile 0 esencia,
que debe ser stempre destilada por cal viva para
mayoi perfeceion, se usa empapando la parle
manchada de la tela {pero que esté bien seca).
del mismo, con una esponja; so frota perfecta-
monte, humedeciendo fo necosario poi una o mas
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veces, hasla que desaparece 1a mancha, y en se—
guida sc cubre lodo el punto a que ha tocado e
aceile de arcilla, greda ¢ ceniza muy hien pulve-
rizada v pasada por lamiz de seda, sin cuyo re-
quisito queda muy marcada una cireunferencia o
mancha mavor que la que lenja.

Acido oxalico.  El dcido oxdlico .reducide a
polve muy fino se esliende sobre la mancha, que
do anlemano se habrd empapado proporcional-
mente de agua, con la cual se disuelve; sc va
frotando 6 restregando hasla gue desaparece, v
se concluye por lavar en agua clara,

Gas deido sulfuroso.  Se humedece modera-
damente la mancha, se ccha sabre el fuego un
poco de flor de azufre, que se trata de dirigir &
la mancha por medie de un cono truncado y -
cuando se observa haberse disipado, se concluye
jabonindolo, o o

‘Guando son varias las piezas de que hay que
quitar manchas con esle gas, se disponen del
modo indicade; sc.cuclgan en ¢l techo de. uua
habitacion reducida, se coloca en ella un bucn
brasero, sc le echa la suficiente flor de azufre, sc
cierran puertas y ventanas del cuarto, v se dejan
en tal eslado lasla el dia siguiente, en que
abriendo con suficiente antelacion para que se
venlile, so descuelgan v jabonan. :

Composicion de una pedra 0 pasta escelenfe
para quilur manchas, ~ Tomense dos libras de
areilla, tivense en un poco deagua para separarle
por espresion loda fa arena, ¢chescle media libra
de sosa, otra media de jabon rallado, ocho yomas
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de huaevos bien balidas, y media libra de hiel de
vaca purificada. Incorpirese muy hien todo en
un mortero, o bien muélanse antes en una pie-
dra, como se hace para los colores, la sosa v el
jabon con Jas yemas y*1a hiel; incorpirese el todo
moliendo stempre para que se mezcle perfecta—
mente, v hecha una pasta espesa conveniente al
objeto que vamos & indicar, se forman trozos
chicos del famafo & figura que se quiera, los
cuales se dejan secar d una temperalura regular,
Cuando haya de quilarse alguna mancha s¢ ralla
un poco de esla piedra en cualquier vasija, se di-
suelve con agua sulicienle a hacer ura papilla es-
pesa, v se aplica 4 la mancha del mismo modo
que se dijo para la greda.

Liguido escelente para quitor lu mugre de los
cuctlos de los vestidos y sombreros.  Se forma la
composicion-anlerior v del mismo modo, con sola
la diferencia de echarle menos arcille y ningunas
yemas; despues-le muy bien melide &incerpora-
do, se liquida hasla el grado conveniente con
aguardients, se embolella, v cvando haya de
usarse, revolviendo muy hien antes el liguida, se
echa un poco en un plato, se va empapando con
un ¢epillito de dientes muy bien loda fa mancha,
frotando algo para que se ineorpore la grasa al
liquido, formando un jaboncillo, que se va levan-
lando con of mismo cepillo, limpiandole repetidas
veces v ddndele de nuevo "con el liguido, hasta
que se ohserve haberse disipado casitode, v que-
dar solo la parte impregnada de -la composicion,
ven lal estado se concluye por limpiarlo muy
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bien de csta con una esponja recien sdcada de
agua clara egprimida cnteramente, la que se va
lavando todas las veces necesarias 4 que arroje
el agua limpia, en euyo momento no queda duda
(ademas de demostraclo clio mismo) ha estraide
o arrancado de aquella parte cuania suciedad de
una @ otra conlenia. '

Modo de volver el lustre ¢ lus sedus que han
padecido al quitarles aguna mancha o laverlas.

Se hace una disolucion muy ligera de-goma al-
quitira ¢ (ragacanta; se cuela, se moja [a lela en
esla agua lijeramente eogomada, s esprime y se
tiende en un baslidor muy bien estirada, hasta
-que se seque. En algunos casos, y cuando ¢s una
pieza pequelia, para abreviar la operacion podrd
pasdrsele una plancha nomuy caliente por encima
de un papel limpio, que se mudard a cada vez
que haya de pasarse.

Las cintas, galones, etc., se lustran con la di-
solucion de cola de pescads tambien muy lijera,
concluyendo por colocarlas entre dos papeles de-
bajo de la plancha, y mienlras une sosliene la
plancha, otro va tirando de cllas pausadamente,
para poder sin variar'é levanlar la plancha pa-

_sarla de seguido. -

Prevenciones para lus manchus en lerciopelo,

Es de.lo mas dificil que s¢ presenia on este
arte el quitar Jas manchas en ierclopelo, ya por
“el volamen que forma esta tefa y mavor facilidad
de Impregnarse aqguellas, ¢ ya por lo que padece el
pelo; mas para evitar la chafadura de este, 6 vol-
verlo a su primilivo estado, se hard lo siguiente:
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Se toma una plancha limpia de cobre 6 hierro,
se coloca en unas parrillas 6 sobre pies en el fue-
go, se tiende encima un lienzo limpio mojado en
agud clara, sobre esic s¢ coloca el terciopelo con
el pelo hieia arriba, y con vncepillo claro y muy
limpio se va fevantando cuidadosamente el pelo,
cuya operacion facilila mfinilo el vapor del agua
espelido por el luego ¢ plancha; v cuando- se ve
ha adquiride loda su hermosura ¢ primilivo esta—
do, se deja secar con ecnidado de no volverlo a
chafar interin se halla avn hiunedo.

Advertencias sobre las escarlatas.  Las man-
chas sobre cste pato presenlan tambien algunas
dificultades, porgue despues de quitadas por la
hiel de vaca, conservan una sombra en iodo eb
punto que toca esta; mas puede muy bien disi-
parse siempre gue ol paiio ¢ tinte sea fino, por
medio del acido de limon, vy en Gltimo resullado
con las rafladuras muy finas dela ciscara de es-
te, eslendidas por loda la parte en que cxista di-
cha sombra, frolando con ellas un poco, v dejan—
dolo en tal estado por des ¢ tres dias, al cabo de
los euales se lovantardn v limpiarin perfecta-~
menle con un cardo. - :

CURIDSIDADES PERTERECIENTES AL TGCAROR BE UNA
SERORA.

Agua balsdmica que disipa las arrugas del ci-
tis.  Hdgase una decoccion de cebada en agua,
guitando. por supueslo fa primera agua con que
lta hervido, vy anadiendo olra nueva en que vuel-
va a hervir; cuélese por un paifie 6 lamiz fino;
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aadansele algunas gotas del verdadero balsamo
de Ta Meca; ajilese perfectamente la hotella por
dicz & doee horas, hasta yue el balsamo se haya
incorporado perfectamente con el agua, lo cual
se conocerd por su eolor blanquizeo; vuelva @
meacarse por un momenlo ¢ada vez que haya de
usarse, v sin mas gue lavarse con clia una sola
vez al dia por algun tiempo, se disiparan las ar-
rugas, v adequirird el citis una brillantez estraor-
dinaria. : ' -

Otro méfodo mas facil. Con la misma de-
coccion de cebada y agna de colonia verdadera,
en cantidad proporcionada, podran obleneise
iguales resullados, usada del mismo modo que
Ia anterior. '

Otro método de disipar las arrugas del citdls.

(Juémese goma mirra en un brasero ¢ chufleta;
recibase perfeclaniente este humo en la cara,
manos, ele., tapindose la eabeza con un pano.
grands para recojeclo mejor; repitase esla opera-
clon por algun tiempo tres veces al dia, v se oh—
servardn los maravitlosos efectos de este secreto.
Concluida la operacion de recibiv el humo, dehe-
ra lavarse laparle ahumada con vino blanco de-
bilitado en agua.

Ofro seerelo para hermosear el cutis.  Téme-.
se una libra de tarlaro de vino blanco, una.onza
(le nitro, olra onza de cstaiio calcinado, v media
onza de alumhbre de voca; mézclense todas cstas
drogas muy perfectamente; coldquense en una
gazucla de barro en un horno 6 fuego muy acli-
vo hasta que se caleinen.
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Precioso especifico para-limpiar y hermosear
el cutis. DPongase en infusion en vinagre supe-—
vior destilado un poco de afjofar, v luego que se
bava disucllo ésto, afiddasele un poco de goma
arabiga. Dilitese despues un poco el vinagre, y
mézelese algun poeo de csencia para que lo haga
mas agradable, v cuando quicra usarse se cuida—
14 mucho de lavarse perfectamente ta cara 6 par-
te & que vaya 4 aplicarse, v luego se unfard toda
elfa perfeclamente con dicha selucion 1muy por
ignal, cuya unlura sc secara al memenlo.

fispecifico escelente para hermosear el color
de las mejillas.  Trildrese muy bien una libra

“de*palo brasil, y pongase en infasion por tres o -
cuatro dias en vasija llena de vine blance en que
eslé el brasil bastanle cubierlo; concluido este
tiempo sc lendrd por separado en olra vasija de
cristal ocho onzas de alumbre en infusion en buen
vinagre, en cuve liempo se hahra disuello; se
mezelan en seguida estos dos licores, se baten
perfectamente para que se incorporen, de lo cual
se forma baslante espuma, v esta espuma se re—
toje ¢n otra vasija, y s conserva parausarla (con
la diserecion que acada nno dicte la espericneia)
en las mejillas 6 parfes en que quicra avivarse el
color; advirliendo que cuando dicha espuma se
halla seca, se usard con ofro poco de vinagre
bueno blanco.

Paste maravillose para impiar y hermosear
el cutis. Témese media libra de almendras
‘amargas, cuatro onzas de pifiones f{rescos, ires
onzas de harina de arroz v dos onzas de granos

11
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de nuez: limpicnse {odos eslos simplos, coléquon-
so e wn moriero grande, machiguense may bien,
afiadiendo al mach a(,mlns una liiel de vaca, y la
leche Tresca necesaria a que se_pueda machacar
con mavor facilidad, la cual se hard hasta que se
convierlaen pasta unpalpablc en este momento
se le afiadivan wn par de vemas de huevo batidas
vy dos onzas de alumbre may bien pulverizado: se
volverd & machacar por otro rato, y luego se ird
aclaranda, sin dejar de machacar, con un cuarti-
o de loche fresea; se pone enun cazo o perol &
proposito al fuego hasla qie hierva v adquicrala
consistencia de pasm se separa entonces dellue-
go sin dejar nunca de remover, v cuando casies-
{¢ fria, se le afiade medio coartilo de espivitu de
vino, con la esencia que 4 cada uno I acomode
para datle una olor agradable, se vuelve & ba[h
par olro rato, en seﬂmda se deposﬁa en holes ¢
cajilas que se orearan a la sombra y aire libre
para poder guardar dicha pasta. :

i3 delas mejores composiciones (ue creo sé
han invenlado para blanquear, stavizar.y hermo-
sear el ¢lilis de las manos, hiﬂm, etc., y para
usarla e hay mas que lavarse anles con agua na-
tural 0 fomplada, mejor aum con unas aoias de
an aaediente, v lucgo usar un poco de dxcha pasla
como sl Iuem jabon

Modo ficil detesiirse lus canas sin gae pueda
perjudwm ¥ sy preparacion. Tomese tres ou-
7as de cal viva, quo’se apagard en un lagar hi-
medo, aiitdansele dos onzas de plomo- calcinado
sin lay ar, hecho polvos sutiles, v cuatro onzas do
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lilargirio, tdmbien muy bien molido; pénganse
eslas cosas en un mortero de piedra para ipcor-
porarlas con agua comun, hasta dejarlas en con—
sisiencia baslanle liquidada; deposilese en una
bolella, que se removerd muy bien sicmpre que
haya de usarse; dése muy bien 4 tedoel pcloala
noché una mauno de esta composicion; cubrase la
cabeza con un govro de vejiga de vaca, 0 en su
defecto aunque sea unas hojas de lechuga, v en—
cima un gorro de hilo 6 seda, para que no empa—
po con tania facilidad el liquido, v quedandose de
esla suerte por la noche: a la mahana siguiente
no habrd mas que sacudirse muy hien el polvo, vy
limpidrselo para que aparezca tedido el pelo, por
una porcion de liempo al cabo del cual, cs decir,
al.ver que vuelve & ir aclarando se repite la mis-
ma operacion, .

Modo facil de imprar y dar un color hermoso
i las wias, que fonto afean alyunas veces una
~buena mano. Hagase una mezela de cinabrio y
esmeril por partes ignales muy bien molido y pul-
verizado, la cual se desleird con aceite de almen~
dras y alguna esencia, para qile le suminisire: un
olor agradable, v despucs de lavarse muy bien
las manos cen agua v jabon, se frolardn las uiias
con ‘esla mezela por medio de un pafiito fino, vol-
viendo despues 4 lavarlas para quitar lo que se
laya .pegado de ella, con lo cual adquirirdn una
blancura y brillanlez muy hermosa, que hard un
bello contraste eon el eolor de las manos.
Polyos escelentes para limpiar la dentadura,
Tomense evatro onzas de cremor fartaro, me-
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dia onza de cochinilla en grano, ofra media de
guina loja, olra media de goma mira v. dos
dracmas de canela: pulvericese todo perfecla-
mente, afadasele un poco de cualguier esencia, al
gusto de cada uno, y resullaran unos polves es-
celentes, qite & mas de la propiedad -de limpiar
perfeclamente la dentadura, lienen la venlaja de
asegurarla.

Otros polvos de iquales propiedades.  Témen-
s¢ dos onzas de cremor tartaro, una onza de ca-
nela, otra de sangre de drago, otra de coral rojo
v un poco de hojas de salvia secas: se machaca v
pulveriza lodo muy perfeclamente, y se conclu=-
ve la operacion por ¢l medio dicho parala ante-
Tior. : -
Modo facil de afirmar lo denfadura sin que.
pierde de su hermosura.  Hagase en vino - blan-
co una decoccion de goma, mirra v hojas de en-
cina: cuando haya hervido ¢l vino eomo una me-
dia hora, sepirese del fuego v consérvese en va-
sija de oristal, despues de haberla filtrado ¢ pa-
sado por un lienzo; y enjuagindose con esle li-
quido se afirmard. .

Barniz craso para coches y demas frenes. de
equipajes. En una libra de sandaraca fundida se
incorpora media libra de aceile de lino cocido:
andadase en scguida la trementina para colarlo,
hasta el estado convenienle, y de reposado podra
usarse con preferencia sobre lodo lo que se halle:
‘pintado al éleo; con lo eual, sin allerar sus colo-
res, se conslituyen de modo que pusden lavarse
fodos los dias sin que padezean,
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Barniz propio para los cuudros al dleo Huma~
do de Mr. Tingry. Disuélvanse reunidas doce
onzas de almaciga muy limpia, v lavada por el
“mélode que ya se ha dicho, v onza v media de
lrementina, y cuando estén perieclamente unidas;
aniddascles dos onzas'y media de alcanfor, {reinta
y seis onzas de esencia de trementing y -cinco
onzas de vidrio muy bien molido y pulverizado.

Otro barniz - de espivitu de vino Uamado de
pelimento, que adquiere su byillantez en forma
de frotacion. - Pingase en un cuariillo. de espi~
ritu de vino, dos onzas de grasilla, una onza de
goma copal, dos onzas de trementina de Vene—
cia, y onza. vy media de goma laca; cspdnganse
cn vasija de eristal en el badie de maria, hasta
fjue sc hayan disuello perfeclamenle ostas dvo-
gas, v cuando lo estén {ilirese v consérvese hien
lapada para usatlo. A cste barniz se le puede
lambien dar color para imitar la caoha por me~
dio de un poco de sindalo rublo ¢ sangre de
drago, mas ¢ menos cargado, segun el deseo de
cada uno: '
- Otro barniz fino de espiritu de vino para ma~
deras.. Tomese un cuartillo de espirilu de vino
superior cn una botella ¢ vasija de crislal & pro~
posito para cl efecto, pongase en ¢l dos onzas de
goma laca v olras dos de resina; coldquese en el
bailo de maria hasla que se havan disuelto per-
fectamente las drogas; v filtrese, consérvese, y
cuando quicra usarse dense dos O tres manos,
como queda dicho para los demas, 4 Ja pieza que
haya de charolarse, : '
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Otro barniz muy hermoso para cuadros, ma-
deras, etc. Pongase en una botella de vidrio
fuerte una libra de alméiciga blanca; échesele cn-
cimala cantidad de aceite de linaza cocido, sufi-
ciente 4 cubrir la almdciga; espingase 4 un fue-
go lento 6 al baio de maria, v cuando la almaci-
ga se hava disuelto enleramente, sepirese del
fuego, v menéese muy hien para que se incorpo—-
re mejor, v gudrdese bien tapado para usarlo.

Barmiz negro propio para las cerraduras, ver-
jas, efc.. Derritanse separadamente iguales par-
‘es de-pez negra, carabe y betun de Judea; méz-
elense cuando-se hallen derretidas; incorpirese-
les en seguida la cantidad suficiente de aceite do
linaza cocido y esencia de tremenlina, y sin mas
operacion quedard heecho el barpiz para usarlo
siempre que se necesite. : :

- Modo de dar un color amarille @ lo madere.
Hiagase una disolucion de sal de Lirlaro en agua,
en cantidad proporcionada; cuézase en ella Lasta
que merme como una tercera paric azafran en
rama en {a cantidad que cada uno crea necesaria,
para que sea mas ¢ menos vivo el color; cuélese
esta decoccion v vuclvase 4 poner al fuego por
un rafo con un poco de alumbre, y usesc cuando
¢ necesite del mismo modo dicho para los demas
colores. Lo mismo puede hacerse con la decoc-
cion de curcuma en agua v un poco de alumbre,
siendo siempre ulil, para unos y otros cplores, el
dar antes 4 la madera una mann de la disolucion
del alumbre sola en agua.

Modo de dar color verde @ la madera. Hiér-
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vanse {res onzas de cardenillo en un cuartifiv deo
vinagre v olro de agua haslaque merme una let-
cera parte; filtrese v vuélvase al feego con um
poco de alumbre, ¥ se podra usar del mismo niy-
do; advirliendo que pueden variarse los verdes,
aiadiendo de la decoccion de azafran 6 de la de
azul 4 ésle. _

Modo dedear un color axul @ lanadere.  Api-
auese una libra de cal viva con tres cuarlillos de
agua comun, déjese reposar por espacio de vein-
ficuatro horas, decanlese y fillrese media azum-
bre de esta agua en que se pondran a hervir por
espacio de media bora dos onzas de afill; despues
afladasele un poco de alumbre, v Gsese del mis-
me modo dicko para los demas.

Ofro azul para la madera.  Quémese cl lor-
nasol con cal viva y agua comun, ponganse d
hervir con un poco de alumbre, ¥ sepirese cuan-
(lo s¢ conozca ha adquiride el suficiente eolor,

Modo fécil de dar & cualguier madere un her-
“moso color de bor.  Tdmese wna onza de agua
fuerle v dos de aguna comun mezeladas; dése una
mano con esla mezcla a la pieza que se desee,
déjese secar perfectamente; désele una mano de
agua de goma ardbiga; frotese perfectamente con
un lienzo lo mas [uerle que sea posible, y puli-
méntese despues del modo que acomode do los
va dichos, _

Mado facil de hacer que el nogal presente
aquas en sus veles, Tomese una lihra de cal
viva, y apignese en media azumbre de erines,
- en gue se dejard por espacio de veinlicuatro ho-



168

ras, v al cabo de ellas bifiese muv bien Ja ma~
dera con esta mezela por medio de una brocha
bastante crecida dos 6 tres veces; déjosc secar, ¥
frotese muy bien con wn pafio limplo, y en se-
guida procédase a pulimentarla, lustraria con
cera v tremenling; es decir, el espicite de ire-
menting, 6 hien con cualquicra de los barnices ya
esplicados.

Otro color hermoso para imitar la caoba en el
nogal. Hagase hervir por espacio de una hora,
poco mas o menos, una libra de palo de campe-
che v cualro onzas del de brasil, tode bastanle
friturado, en cualro azaumbres de agua con un
poco de pledra alumbre, v dénse 4 la madera tres
o cuatro manos de oste color, con.fo cual quedard
bastante vivo: en seguida se disolvera una drac-
ma de cenizas graveladas en una azumbre de
agua, cuva mezcla se removera baslante, y es-
tando va scea la madera de las tres 6 cuatro ma-
nos, ue sc dijo dehe Hevar del color antetior,
se le pasa wna muy ligera de esta segunda diso-
Iucion, con lo cnal se le verd ir variando de ¢o-
lor; razon porgue cada uno caleulard mejor, con
la esperiencia, sidebe ser mas ¢ menos cargada
Ia mano dicha, en razon del color que apetezea;
mas como en el dia no se apelece tampoco cl ver
las piezas de caoba con un color suhido, v si solo
con el suyo natural, en fuerza de la facilidad do
imilar dicha madera por este medio, y el del har-
niz espirile de vino, con la sangre de drago, ¢
el sindalo rublo, serd mejor adoplar tambien con
¢l nogal cl medio de darle muy poco color, para
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que parvezcan mas propias de caoba las piezas
que se hagan de esle modo.

Al nogal, sacadas las velas por el medio que
se ha dicho antes, y:pulimenlado luego con un
poco del barniz de espiritu de vino, que conten-
ga poquisimo color, lo confundird cualquiera con
la mejor caoha si esta bien trabajade.
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INSTRUCCION -

PARA SARER DE DONDE SON LOS MEJORES INGLREDIER—
TES QUE SE EMPLEAN EN EL ARTE DE LA TINTURA,
Y PRUEBAS QUE SE DEBEN IACER CGON ELLOS PARY
CONQCER SI ESTAN ADULTERADOS.

m

Tentesno presente los chascos que han esperi-
menlado v esperimentan muchos comerciantes y
tintoreros en la compra de algunes ingredientes,
v particularmenle en los aiiles, no puedo menos
de hacer presenles las pruehas que se pueden
ejecutar con cllos, v demds géneros que lo per—
milan antes de la compra, para cvitar sifuese
posible semejantes fraudes; dando al mismo tiem-
po preciosas advertencias, reglas fijas v praclicas
para conocer la buena ealidad de los ingredientes
6 drogas linturantes,

Al El comerciante ¢ lintorers gue necesi-
te hacer alguna compra de dicho género, hard
primero (sino fuere muv priefice) cotejo con olro
que esté esperimentado, v con esla prueba sabrd
de positivo qué clase v de qué suerle es [a que
compra; despues partira algunos granos por me-
dio, v observard si por dentro estan de cotor de
cohre pasandoles la uia pov el corte, v despues
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de bien asegurado por esla diligencia, hard otra
en la forma siguienle: _

En una vasija pequefia lena de agua birviendo
se echardn dos onzas del mencipnado afil; al
cuarlo de hora se observara si los granos sc des-
hacen, eonvirtiéndose cn una especic de masane-
gra; en euyo caso es prucha de eslar adulterado
con las mezelas que fa malicia de varios [ralanles
ha introducido en csle género, como son las si-
guientes: _

1.% Pez hervida v clarificada, revuella coan-
do hierve con cl polvo de anil muy molido; y de
esta forma queda lodo azui, y enganaran con ello
al mas habil, sino se vale del agua hirviendo eo-
mo se ha dicho.

2.*  Almidon iefiido al tiempo de hacerlo, no
se sabe si con polvo de afiil 6 con ésle disuclto
en agua; cuya mezcla se conoce igualmente con
la prueba que antecede, pues los granos se des—
hacen, v el almidon se vuelve casi blanco.

3." Harina de centeno {efiida como el almi-
don, ecuya mezela cria unos granos muy pequeiios
en el centro de eada grano, los que igualinente
se deshacen con el agua hirviendo.

4.% Tierra ¢ pizarra molida, mezelada con el
aiiil entre ¢l polvo que pornaturaleza trac consi-
go este géncro; por euva razon, cuande se echa
en el agua hirviendo dicho afil, se ha de meter
junto eon los granos alguna porcion de dicho pol-
vo, & inmediatamenle que s echa, sifuese tierra
st observara si haja al suelo de la vasija; lo que
10 sucede con ol polvo liquido del aiiil, que se
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mantiene encima del agua, sin guercrse unir por
un gran ratoe.

Achiote. Enel achiole hay dos. clases; la pri-
mera ¥ mas superior viene de Vera- P‘]! v la
segunda de la Martinica, cuyo ingrediente ]_][(]duﬂu
unos colores Liermosos ¥ permanen[cs; pero con
la precisa circunstancia de saberfo usar, pues de
.- lo contrario sucedelo mismo que cn el anil; porque
necesila para su uso una legia hastante fuerte.

El que necesite hacer acopio de achiote de
Vera-Paz, hard la prueba de parlir algunos bollos
(que son imitados en la hechura 4 los fque se ha-
cen de chocolate), y verd si por el cenlro cstin
de color de sangre oscuro y hermoso, v el caso
de verilicarse esta seila, no se puede dodar sea
de buena calidad y sin mezcla alguna; pere para
asegurarse mas-en Ja compra, es necesario que
se muelan tres ¢ cuatro bollos, 6 la milad de ca-
da uno, y desleirlos con Iema calienle, pasando-
los por un tamiz bien lupido y cerrado, v si se
disolviese lodo v pasase por dicho lamiz, os Sc—
fial confirmada de ser aehiote tiquido; pues si se
viese fque queda aiguna corla porcion sin querer
. pasar, es prueha de estar mezclado con achiole
de la Martinica, harina de centeno ¢ lierra colo~
rada, cuyas mezclas se han esperimentado.

El achiote de la Marlinica viene siempre mo-
jade y en cubas de. madera, covuelfo en hojas muy
anclias: por cuyo molivo, y no ser tan liquido it
tle tan buena calidad como ¢l de Vera-Paz, licne
la mitad de valor 0 algo menos; porque cn éste
no se encuentra mas mezela que la que irac con-
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sigo, que os el de estar muy mojado; pero esta
es una faiia que el que lo compra puede conocer-
la, v en virlud de elta ajnstar a su satisfaceion el
precio que ha do pagar: bien entendido que en
muchas ocaslones, es necesario v may lavorable
a este ingredieste el que lo humedezean con un
poco de legia i ovines, pues si se seca pierds
mucha parte de su virtud; v para evitar esie pet-
juicio cs muy hueno tenerie en parie fresca.

Alumbre y caparrosa.  Istos ingredientes han
sido los mejores los que vienen de Civitavechia;
pero en el dia los fabrican en los reinos de Valen-
cla ¥ Aragon, por cuya razon 90 s¢ cchan me-
nes los de Civitavechia; eslos maleriales no ad—
milen mezela alguna, eomo no sea cierla especie
de terra, la que se manifiesta 4 la vista, y por
esfa causa no se pueden hacer frandes; y para
saber si son & ny de buena calidad, no hay mas
prueba que la de observar si el alumbre esta blan-
o y claro como un cristal, v 1a caparresa verde.

Brasil.  El palo brasil el mejor es el que vie—
ne de Hernambuco, cuyo géners no puede ser
adullerade, 4 no inlroducir con &l otra clase que
hay llamado brasilete, el cual so erla en las islas
Antillas v Jamaiea, que no procede tan buen efec-
Lo cowmo el primero.

El que hiciese alguna compra de este género,
hara una cortadura con una hacha en cada palo,
Y observara sialguno de ellos tiene el color de no-
gal v.de poco cuerpoe, (que ¢n cuyo caso serd
preciso picar segun coslumbre aquel palo ¢ pa-
los que encucntre, mandando hacer una prueha
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en casa de un lintorero, cociéndole v gastandolo
en las sedas segun costumbre, y con eslo esperi-
menlard st produce el efocto que causa el perfee-
io brasil de Hernambuco; siendo este el tnico
medio que se puede. tomar para la seguridad de
esla compra, por ser muy parvecidos estos dos
palos.
- Campeche. Esle género viene de nuesiras
Indias, y se cria en la provincia llamada Campe-
che, con cuyo ingredicate no os necesario hacer
prueba algena, por ser todo de una misma cali-
dad; pero se ba de tener cuidado que no se junte
con ¢f ningun palo hrasil, por ser muy semejanie
uno a ofro (no obstante de ser ol citado campeche
mas amoratado y de mas cucrpo), en cuyo case
es todo perdido, pues no se puede tehir ningun
color, 4 o menos en las sedas, lanas & hilos con
estos dos materiales mezelados, sin esponerse 4
fnue salgan desiguales, en fal forma que no pue-
dan servir. ,

Orehilla. Laorchilla se cria en varias partes
fle Europa; pero la mejor es de las Canarias, cu-
yas clases son muy parecidas unas i olras; ¥ por
esta razon antes de hacer alguna compra de este
género es preciso hacer Jas pruchas necesarias.

Gualde.  La gualda se cria sin cullivo en mu-
chas provincias de Espaha, siendo 1a mejor la de
Eslremaduora y Cataluna, cayoe ingrediente no ad—
mite mezela algona, 4 no inlroducir con él otro
género de verba que se le asemeja; por lo que
es necesario registrar los haces por el centro, y al
mismo tiempo observar si estan himedos ¢ mo-
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jados, en cuyo caso es indispensable ponerlo 4
socar, porque de no hacerte asi se pudre'y se
pierde enteramente.- ' '

Cochinilla. La cochimilia vienc del reino de
Mcjico; sus clases son dos: 1a primera es la legi-
lima, con la que se pintan los colores carmesi,
morados {inos, v olros muchos de esta naturale-
23, lodos firmes v permanentes. La segunda se
llama graniila, la que suelen gastar en algunas
fabricas de lanas para medios colores, por no ser
aparente para olra cosa,

El que hubicre de hacer alguna compra de la
citada cochiniila fina, hara primero la prucha de
registrarlo con mucho euidado, y observar si tie-
ne algunos granos ¢ simienle de otra clase pare-
cidos 4 ella, y olros como cabezas de alfiler, y
algo mayores, que es la referida granitla, cuyas
mezelas se han csperimentado en distinlas oca-
siones haberse introducido en este género.

Despuces de asegurade el comprador de que no
ticne este ingrediente ninguna  especic de las di-
chas en el parralo que aulecede, ni otra alguna,
hard Ja pracha de moler y pasar por lamiz una ¢
dos onzas de la espresada cochinilla, ¥ colejada
con otra de su salisfaccion, ignalmente molida,
ohservard por cl cnerpo v color que licne si esde
la mejor calidad, mediana 6 inferior; pues annque
sca cochinilla legitima y de bucna visia sin mo~
ler, so esperimentard con algunas que no son lo
que parccen, v olras que manifiestan no'ser do la
mejor, han sido superiores. B

Agalla.  La agalla mejor que se conoce para
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los colore$ es la de Alepo, la que es del famaiio
de una bala de fusil, poco mas 6 menos, vy su co—
lor pardo, cuyo ingrediente no admite mezcla al-
guna, 4 no ser que revaelvan con ella coalquiera
porcion de olva clase, la que se conoce inmedia~
tamente por ser mavor, de color Dlanguecino y
de poco peso.

Alazor.  El mejor alazor que se gasta cn Es-
pafia se eria en la Alcarria, v sefialadamente en
el ohispado de Cucnca: el que necesite comprar
esle geénero procurarid colejarlo con algun- ofro
alazor de su salisfaccion, y despues observar si
toda la partida es igual, v por consiguienie si
estd himede ¢ mojade, en cuyo caso deberd re-
bajarse el precio segun el defecto.

Hecho esto, se pondran 4 secar al soldos ¢
tres libras por espacio de dos ¢ tres horas, y si
desmereciese mucho de su color, es sefial de ha-
ber estade mojado con vinagre para que aumen—
lase su hermosora y peso, cuva maldad deberia
ser casligada por los malos electos que despucs
acarrea. :

Barrille. La barilla s¢ fabrica en muchas
parles de Iispaiia; pero la mejor que s conoce es
la del reino de Mureia; para comprarla se ha de
observar en primer fugar ¢ue csié limpia, sin
tiorra ni earbones; vy en segundo, que cuando se
parta un pedazo sea fuerte; aplicandola un poco.
alalengua; que deje un gusto picante y aclivo,
pero que no sea salilroso. _

Raswras 6 thrtaro.  Las rasuras crudas que
se gastan en algunas operaciones de la tintura,
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las hay en muchas provincias de Espaiia, produ-
cidas de la fortaleza del vino en las paredes de
sus cubas; pero las mejoves que sc conocen son
las de Castillala Vieja, Leon v Asturias, tascua-
les sirven igualmente caleinaclas para emplearlas
en el uso de las tinas.

" El que necesite hacer alguna compra de dichas
rasuras, obscrvard si eslan limpias; porque sue-—
len revolverlaslos que las conducen con héces o
madre de dichas cobas, y eslono pradace buen
cfecto cn los coloves.

Este ingrediente liene dos clases, v solo so
diferencian en el color; las unas tintas por ser de
vino finto, y las otras blancas, por ser de vino
blanco; las euales son mas propias para-el uso de
la cochinilla, v lds tinlas para caleinarlas y de-
mas que sc oftezea; v en caso de necesidad lodas
hacen buen efeclo.

Las ciladas rasuras, crodas y quemadas o
caleinadas, vienen iguaimenle de Marsella y Ho-
landa, en las cnales concurren las mismas eir-
cunsiancias que se previencn; por lo que loca &
las caleinadas es mencstler saber como lracn de
dos clases, siendo las primeras y mejores las
que llaman los estrangeros potasa: 1as segundas
v mas inferiores las Tlaman cenizas graveladas.

Estas dos clases vienen en unos toneles de ma-
dera: el que necesite comprarlas ohservard que
lag primeras v mejores son blaneas y como una
manteea, v las segandas y mas inferiores son ru-
bias y tosladas, teniendo eslas una tercera parfe
menos de valor que las olras, ' :

1
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Zumague. Lste ingrediente se cria en mu-
chas provincias de Espaila, v lo traen iguatmen-
te do Sieilia, siendo el mejor que se conoce ¢l de
tierra de Toledo: en esle género hay poco que
ver ni esperimentar, pues con {oda clase de zu-~
magues se hacen huenos negros, estando la tinla
bien administrada.

fubia silvestre,  Ta rubia silvesire se cria
~en abandancia en wmuchas provincias de estos
reinos, v toda o3 de buepa calidad; pero la mejor
es fa cnltivada en Ja provincia de Valladolid.

Cuando se saca esle ingredienle de la lierra,
s¢ ha de lavar primorosamente para que quede
bien Jimpio, y despues se pone & sccar en un si-
lio gue le dé el sol. Pasados lres 0 cualro meses
se molera, haeiendo tres separaciones en esta
forma: despues de molido un gran rato, se saca y
se cernerd por una criba como las que sirven
vara limpiav el trigo, v aguello primero que pasa
s¢ pone aparte, vy se llama primera suerte, y mas
inferior, por ser las casearas de csfas raices,

Hecha esta diligencia, se continia moliendo de
lo que no pude pasar por la cliada criba, v al
cabo de olro ralo se vuelve a cerner, separando
lo que con esla diligencia haya pasado, que se
dird segunda suerte, por lener parie del corazon
de la rubla, y volviendo a cjecuiar la maniobra
aae anleceds, se continda moliendo el resio de
dicha rubia hasta concluirlo, v esto serd lo de
tercera suerle, y mas cspecial y superior,

KNermes. La grama kermes se cria en mu-
chas provincias de Espaiia; pero la mas parficu-
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lar es la de los reinos de Andalueta, Mancha y
Esiremadura: este ingrediente po admile mezcla
algina, .4 menos que no le idtroduzean alguna
semilla, y eslo es conocide § primera visla; v
asi ‘solo s¢ observard para comprarlo gue esté
limpio, sin tierra ni palos del - misme drbol que lo
produce, v por consiguiente que esté cogido en -
tiempo habll, perque de lo -contrario se pasa,
quedandose los granos vacios y sin ninguna sus-
lancia dentro. :

Verdete. FEste ingrediente viene de Marsella,
con el cual suclen mezelar arena menuda los que

-hacen su cowercio, v le vuelven & poner en la

misma forma que cuando fo fabrican; por cuya
razon observara el que lo compre si por ¢l centro
de cada pedazo estd de un color azulado y her-
mose, que en esle caso serd una buena sedal:
despures se molerd una eorla porcion, y se des—
hara con agua, v si se disolviese todo, es prueba
eonlirmada de su buena calidad; pero si no se di-
solviese inmedialamente, so mapifestard el depé-
silo de la citada arena en el suelo de la vasija.

Fustete. Lste ingrediente viene de Holanda,
siendo una especie de raices amarillas, del grue-
so de una ‘mafeca, pero muy torcidas; porlo
que el que necesite comprarle observara si hay
eon él. alguna olra” especic de raices amarillas,
(que se manifestardn & la vista por no haber olras
fue selas asemejen.

Pastel.  Esle ingredicnte s una espoecie de
yerba, que generalmente viene de Marsetla 6
Langhiedoe en forma de bolas del famaiio de un
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hueve, pavecidas 4 una bofliga de buey, cuyo
material debe ser no muy aiiejo para que cause
buen efecto en las tinas.

Curasma O tierra merile. Esle ingrediente
viene igualmente de Macsella, siendo unas raices
a modo de las de la rubia, pero de color amari-
llo, en el cual no so ha esperimentado hasta el
dia mezcla alguna, por ser de poco consumo.

Agua-fuerie. Esto ingrediente s¢ fabriea en el
reino de Murcia y en Catalum pcm no es fan
bueno como el que traen de Marsella v Holanda;
Y como en unoes v olros han sucedido varios chas- .
¢os, se hard la prueba siguienle:

Se pondrd en una jarra vidriada media libra del
citado agua-fuerte, otra media de agua comun
y dos onzas de cslafio derrelide y esponjado: si
& las veinticualro horas la fnerza de esta compo-
sicion se hubiese comido el estafio, veduciéndolo
d un deposito como si fuese arena, es prucha de
su huena calidad; pero si el cilado estaiio s¢ man-
luviese entero como cuando se echd, cs sefial - de
ser flojo v de inferior calidad.

Lst(uw Este ingrediente viene de Inglater-
ra, y asi el que quicra hacer alguna C()lnp!ﬂ de
él, hard la observacion de si al tlcmpo de doblar
un pedaza hace una especie de ruido como si re-
chinase, v en este caso serd buena seial; pevo si
s¢ doblase sin sentirse el ruido eap:esado o8
prueba de que tiene algana parte de plomo.

Anlinonto.  Debe escogerse muy limpio ¥
muy pesado, en hermosas y largas wmaa, bri-
Ilanlcs y faciles de partir,
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Vitriolo de Chipre. Ha de ser de un bello
color azul celeste vesplandeciente, limpio ¥ deun
color subido en su clase.

Sal gemma. Debe elegirse en pedazos ¢risla~
finos v trasparentes como el crislal de roca, moy
salados, v limpios de materias eslraitas.

Sal amonieco. Debe cscogerse bien seea,
muy blanea, y (ue no negree.
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CULTIV ¥ PRODIEDADES DE VARIAS FLORES
* Y YERBAS MEDICINALES.

Torongil. FEsta verba se ha de sembrar o
plantar en ticrra gruesa, v no requicte macho
sol. El torengit tienc fa buena propiedad de ale-
-grar el corazon y de preservar el dnimo de pen-
samientos melancolidos. Debe tambien hacerse
uso de ¢t para fas colmenas, pues esta perfecta-
mente probado, que uy solo deticne, sing ue
hace volver las abejas que se escapan: para lo-
grar este cfecto, deben untarse las cajas 6 cor-
¢hos con las hojas v floe del lorongil. '

Manzamlle.  La manzanilla no tiene necesi-
dad de ser beneficiada; basla sembrarla en tier-
ra scca. Es buena para ablandar y resolver. No
hay mejor especifico para ¢l eansancio 0 dehili-
dad que el baiio con esta yerba. Sus hojas pica-
das y cocidas- con vino blanco, dadas & beber a
mancra de picima, es muy buen remedio contra
las cuarianas. - _

Mejorana. . Esta vorba nace de simieute y se
planta de raiz 6 de pimpollo; requiere la tierra
bien estercolada v ama mucho la sombra v e
frecuente riego; se hace mas grucsa si se licne
cuidado de trasplantarla & principio del verano;
conviene guardar su raiz de los ralones, porque
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es muy codiciada por clles. El zumo de la mejo-
rana sorhido por {a narlz purga ¢l cerchro. El
caldo preduclo del cocimicnte de esta yerha, cs
muy oporluno en el principio de la hidropesia v
retencion de orina. : \

Tomitlo. Lsle nace en licrras secas y dspoe-
ras. Sus flores se cojen @ principios de Mayo, y
deben ponerse 4 secar en sombra, proxima al sol.
Diehas flores, una vez secas, sirven desmenuza—
das, para salsa en wuchas comidas, por cuya ra-
zon toma el nembre de fomillo salsero. Puede
usarse en los flambres, cnsaladas, menudos do
gallina, capones, elc.; se usa lambien para el

“adobo de las aceilunas (verde). Es moy il en
Jas mujeres para el dolor de madre, haciéndelo
lervir con agua behiéndola despues de colada.

flomers.  El romero nace en ticrra scea y pe—
drosa, ecomunmente cn todos los climas v prinei-
palmente cerca del mar. Debe planlarse en la
primavera U ofofie, de raiz ¢ de capullo. El ro-
mero en tiempe de epldemia es muy hueno ha=
cer zahumerios de ¢l, pues limpia el aife ¥ lopu-
rifica de lodo miasma. Sus hojas y {lores bebidas
con pimicnta v vino blanco, sanan la iclericia v
amarillez de la carne y limpian el higade. Su coc-
clon conforta los nervios retos y flacoes.

(rtigas. -Las orligas sen unas verbas que
no tenemos que buscar o} modo do sembrarlas
porquoe ellas por st solas se prodecen con mucha
abundancia. Las hojas y en parlicular la rajz (de
la que no pica) machacada y puesta cn la nariz
reprime el flujo do sangre. La misma propicdad



184

tiene el zumo frotandose la frenle con ¢!, Las hojas
(de las que pican) lambicn machacadis y amasa-
das con un poco de mirra, aplicadas en forma de
emplasto encima del embligo de las mujeres, lie-
nen la virlad de provocarkes la menstruacion. El
mismo zumo bebido por cierto tiempo hace orinar
v romper [as piedrezuelas de la vejiga. Aqucilos
(que lengan tos con mucha {lema v no la predan
arrancar abundanlemente, tomen algun jarabe de
woceion pectoral v mézelenle el peso de medio es-
cudo de simiente de orligas, sutilments pulveri-
zadas. Tiene olra virtud la ortigaque si se la me-
te en una olla donde haya carne, la hard cocer
bravemenle, . S
- Paletarie.  Esla no nccesita la tierra cultiva-
da por enconirarse con facilidad en muchos luga-
res particularmenie en las.paredes v muros vie—
jos. El emplasto hecho de esta yerba con scho de
buey ¢ de cabra macho es singular remedio para
la gola..Sus hojas [rifas con manteca fresca pucs-
to en forma .de cmplasio encima de la barriga,
mitiga ¢l dolor célico. El zumo de esta yerba con
vino blanco v aceite de almendras dulces frescas,
partes iguales de todo, alivia el dolor del mal de
picdra, Tl emplaslo hecho de la misma verba
verde amasada con- migajas de pan, aceife e
azucenas rosade y de manzanilla, resuelve las
.postemas que acuden 4 los pechos e las mu-
ZCres. .
Valeriane. La valeriana es yorba que quicrs
la tierra hitmeda bien estercolada y frecuente rie-
go. Se suclen aplicar sus hojas & los pulsos, de
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los que tienen calentura (si bien esle efecto no es
muy probado). Para lo que si es muy probada es
para ¢l dolor de costado, para provocarla orina y
lambicn para la purgacion de las mujeres.

Peonia. Esia yerha, asi el macho como la
hembra, vequiere ser plantada en tierra seca v
fjue participe mucho del sol; su simiente a solas
¢ bien mezelada con corteza de encina cocido
lodo preserva de la apoplegia. o

Madreselva.  Esla verba es mcjor sembrarvla
que plantarla, quicre licrra seca y pedrosa v lu-
gar quicto. £l zumo de sus hojas vy su simiente
pulverizada v hebida con vino blanco, liene sin
igual virtud contra las piedrezuclas y arenas de
fos rifiones. :

Acederas. Reprodicense las acederas v la
pimpinela eon gran abundancia por los prados;
mas si se quicren sembrar, debe ser en la prima-
vera on tierra gruesa, necesitando mucho el rie-
go; una vez trasplantadas se dejan crecer hasta
su perfeccion; no deben fomar frio, hiclo niagua.
Las hojas de la acedera asadas enlre ¢l rescaldo,
tienen virlud singular para resolver y hacer
cchar el humor de los ojos. Su simienle pulveri-
zada y bebida con agua ¢ vino, cura la disenteria
0 camaras de la sangre. Preparada dicha verba
con vinagre v comida por Ja mafana e ayunas,
s preservalivo contra la pesic. Sus hojas pica-
das y puestas sobre los pulsos, mitigan el ardor
de la calentura.

La pimpinela dc Jos huetlos se come con ensa-
lada; la misma lomada en bebida es remedio



186

muy seguro para_reprimir el flujo de sangre, la
menstruacion de las mugeves, cl flujo de wcnl,rc
y lambicn es buena para se car las Hagas y 1lce-
ras, aplicandela cn forma de enphsio ¢5 muy
eslimala en tiempo de peste. Dicese que usando
mucho esta yerba es preservativo de enfermeda—
des conhgmms

Cilantro. Para sembrar el cilantre, se debe
tomar simienie la mas alteja que se. encuenlre,
porque ademis que nace mas pronto, es mejor y
de mas fuerza. El cilantro quicre tierra gorda 'y
bimeda. El uso escesive de esfa \el‘m alrac
dolor de cabeza v enlurbia el cerebro; tomado
despues de las comidas, ayuda Ja dijestion y di-
sipa las ventosidades; amasado con vinagre y es—-
pareido encima de la carne la preserva “de cor-
rupcion; su simiente provoca la menslruacion de
las mugeres y se liene entendido que tantos gra—
o3 como fomaren de esta simiente olros hnmq
dias durara fa purgacion.

Eneldo. El eneldo es mejor plantado gue
scmbmdo en terra templada, se hace mas o8-
tentoso; cuando se siembra 1o es necesario cu-
brirle de tierra, porque no hay peligro que se lo
coman las aves.

Tiene el eneldo la virted de pr ovoear la orina
v ayudar mucho la dijestion; se debe sembrar en
Marzo v muv espeso; esta simienle comida porla
mafand en ayunas es buena para hacer desapa-
recer ¢l mal olor v sabor de la hoca. Tambien
tiene la propiedad de hacer veniv leche en abun-
dancia 3 las mu;:,vu,a.
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Cominos. Para obtenerlos bucnos se han de
sembrar cu tierra gorda v al ponerse el sol; en
principio de Mavyo es la ¢época mas oportuna; re—
quieren ser regados en el momento de su siembra
y despues de nacidos muy amenudo; su simiente
lomada por la hoca, resuclve las ventosidades,
quila la tontez y la dificullad de Ia orina. Para
quilar la sehal de algun golpe o la cicalriz sin
laga, es bueno aplicarle prooto polves de comino
sililes y bien calientes.

Claveles.  Pueden hacerse claveles azules de
color de ciefo en huerto ¢ cu macelas en casa,

lantando chicorias junto 4 las matas de claveles

lancos; cuando dicha chicoria “se linga gruesu
como el dedo, se corta cerca de la raiz, abrién-
dola por medio y meliendo dentro un capulio de
clavel, sin cortarlo de la planta; debe atarse la
chicoria muy bien con cabellos, cubriéndola per—
feclamente con tierra y esliéreol bien podrido, de-
suerle que no se ved mas gue ¢! cabo del capu-
lto; cnando esté hien unido con la chicoria se cor-
ta de la clavellina v tomara la virtud de aque-
lla, es decir,dard los claveles azules.

Rosales.  Se pueden lograr rosas fodos los
dias del afie, plantando rosales todos los me—
ses, cstercolando y regindolos; advirliendo que
en 1as regiones frias v que corre mucho vienfo
Norte, no se puede lograr.

Pucde hacerse que las rosas enearnadas sean
htancas, si cuando principian & abrirse se zahu-
man con azufre. Sise quiere que las rosas scan
amariltas, hay que poner una planta de retama
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cerca del rosal, practicando un agujero en el
tronco de la retama con una barrena, metiendo.

despues por el agujero una varilla del rosal, la

que debe ealrar forzada, leniendo cuidado de cu—

- brir ambas partes del agujern con barro bien

amasado con estiércol de hney, atandola de suer-

te que el viento no le pueda hacer dafio al mo-

verla.

Cuando ¢l injerto esté unido & dicha retama,
quesera dlos dos afios, se corlala varilla del rosal
junto & la misma, porque el injerto vive de la
sustancia de ella, cortando la relama 4 un dedo
por encima del injerlo; de esta sucrte dard rosas
amarillas, v lo mismo puede hacerse con los jaz-
mines.

Para que las rosas comunes tengan mas {ucrza
v [ragancia, es muy coveniente plantar junle 4
los rosales algunas cabezas de ajo, pues la causa
de dar poco olor las rosas, esla frialdad, que des-
aparcce a favor del calor de los ajos. ’

Para hacer rosas verdes ¢ azules de color-de
cielo, se-corla el resal junto & [as raices para que
sehe de nuevo; para oblenerlas verdes, se injie-
rende cardenillolas raices; para lasazules, do ahit;
eslos ingredientes deben ser molidos mufy sulil- -
mente; hecha esla operacion se echa esticreol en
contarnoe del rosal, ¢ ira tomando la virtud de los
colores echando nuevos capullos, advirliendo que
no dehe regarse sino con necesidad v no con mu-
cha agua. '

Tambien pueden hacerse rosas v claveles en
poco Liempo ‘de dislintos colores fomando tierra
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gorda cuania se necesite para llemar una maceta,
poniendola al sol hasta que esté perfectamente
scca 6 mas bien pulverizada. Una vez puesta en
la macela se coloca la planta, bien de rosal blan-
co 0 bien de clavellinablanca, por prestarse mejor
este olor a sufrir laveforma de los demds colores.
Hay que adverlir que estas planlas no.se han
e regar con otras aguas que con las siguienles:
si se quicren las rosas o clavellinas coloradas, se
cuece una porcion de hrasil raspado, lasla que
el horvor consuma la cvarla parle del liguide,
cuidando de afiadirle en el primer hervor un pe—
dacilo de lombre del didmetro de una nuez.
. 8i se quieren verdes, hay que tomar granes de
espino de majuelos no madures. Si de color de
“oro, se toma de dicha simienle madura, hacien—
do la misma decoccion como se ha dicho del bra-
sil. St se' quieren negras, se foman agallas, vi-
triolo o caparrosa, cocida con agua, y con cada
una do eslas aguas se hace ol color que se quie—
va, regando dichas plantas dos veces al dia, una
por la madana v ofra por la larde, cuidando de
no dejarlas al sereno ni 4 la lluvia, para que no
s¢ mojen del rocio ni de olra agua mas que de la
compuesta; es de adverlir que aunque hemos di-
¢hio apleriormente que con estas aguas mudare—
mos el color de las llores, no cs del lodo ni de
todas partes, porque el natural de la que es blan~
ca no puede dejar de serfo en alguna de sus par-
tes; o mismo le sucede 4 la-colorada.
$i la planta de las flores cs blanca ¢ colorada,
se puede regar de una parfe con un color por
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la tagde v por la mafiana de otro color por la otra
parte, cuidando de echar ¢l mismo color siempre
en la misma parte, obleniendo de esta suerte ro-
sas 6 claveles de distintos colores a la vez, ¢
sean disciplinados.

Violetas. Las del bosque se plantan en fa pri-
mavera, y si son bien eultivadas y regadas &
menado, darin flores hasta el otofio & invierno.
Sus hojas secas hechas polve, v lomadas por la
boca la cantidad de media cucharada, bebidas
con ving tinto, ticnen la gran virtud de reprimir
la obesidad del vienlre, v es escelente para ha-
cer purgar las heridas aplicadas por fuera.

Lirio. El lirio debe ser plantado toda la ca-
beza v raiz entera, en los meses de Octubre v
Noviembre, si se quiere obtener flor ¢! primer
afio. Si se quieren plantar muchos, se toma una
cabeza v se le van quilando todas las hojas plan-
ta’lgdolﬂs separadas, colocandolas punta arriba, v
todas dardn su mata; de esta suerte no dardn flor
hasta el tercero 6 cuarto aio.

Azucenas blancas.  Si se quiere que la azu-
cena blanca sea de un color purplreo, hay que
tomar diez 6 doce cabezas junlas y colgarlas al
Iumo para que mueran las raices; cuando sea
liempo de plantarlas se mojan perfeclamente con
heces de vino tinto hasta quo tengan color de gra-
na, ¢ que efectivamente parezcan tintas; en este
estado se plantan de una’en una rocidndolas con
las mismas beees del referido vino tinto, con lo
quo se logrard que los lirios que de-ella salgan
sean de color de grana. '
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Virtupes piL Linio.  El emplasto hecho de fa
ceholla del lirto eon manteca de cerdo v aceite de
manzanilia, haece vonir 4 la sazon los carbunclos.

El ungiiento hecho de dicha cebolla con aceite
de almendras amargas, tiene vivtud para adelga-
zar y hermosear el resiro.

El agua deslilada por alambiquo de las flores
del lirio, quika la escamade la cara y da dla car-
ne un blancor increible.

La- cebolla del lirlo eocida con la ceniza ea-
liente v amasada con aceite conwun, es singular
:emedm contra foda quomaﬂura ya sca de fucgo
0 de agua.

La cebolla de litio cocida con ajo y amasada
con heces de vino tinto, hace poner color & las
mujeres que eslan palidas, si se dan con esta mis-
tura al tiempo de acoslarse y a-a mafiana si-
guicente se lavan con agua de cebada. :

Laurel. Merece ¢l laurel ser plantado en al-
zun lado del huerto, tanlo por su verdor como
por fa belleza que conserva todo ¢l afo, v muy
; articularmente por sus virtudes. No quicre lu-

gar dspero, ama la orilla del mar, la tierra deli-
ca(h el aire citido 6 lemplado; debe plantarse en
la primavera {t ofofio dela misma planta, y cul-
darse al plantarto que la {lerra esté bien esterco-
lada; puede Ltambicn sembrarse por Marzo ponien-
do cualro aceilunas de él en un hoyo de un pié
de profundidad, v al cabo del afio se puede tras—
plantar. Le perjudica mucho el fiio, por lo que
conviene sembrarle on lugar calido v en lierra
firme donde le dé el sol, porque aunque despues
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tieve v hiele se conservan sus raices de suerle
que vuelve 4 brotar en la primavera. No convie-
ne plantarle junlo & ninguna vid, porque es su
encmiga, tanfo por la sombra que le hace, como
por su calidad, que le quila todo el creciente.

Yirrupes poe Lavien. Ll zomo del faurel tie-
ne luerza conlra venenog, y absorbide por las na-
rices descarga maravillosamente el cerebro. El
aceite del laurel es admirable contra todas las
afecciones de los nervios. ’

Agenjo. En los huertos se planta el agenjo,
tanto por su olor comp por la mucha ufilidad que
de ¢l resulla; la verba llamada agenjo ¢ absintio
entre las muchas virtudes que alesora que son in-
finitas y admirables, iiene una que conforla ¢l
estomago, v para cuvo efecto se¢ bace un vino
-magnifico que toma ¢l nombre de agenjo. La de-
coceion de sus raices con algunos pimpelles lier-
nos de lo mismo acompaiado de la grama, cura
la tisis. La conserva hecha de wna libra de los
cabos tiernos del agenjo con tres libras de azi-
car, cura 1a hidropesia, vsandola amenudo. Las
hojas del agenjo pucsias en la ceniza vy mezcla-
das con ungiiento rosado, vuelve los cabellos ne-
gros.

Salvia. Se planla la salvia de sus mismos
pimpolles, regularmente cn la primavera v oto-
10; sus raices sc benefician mucho con la ceniza
de la colada; si es posible, conviene planlarla jun-
to 4 Ja ruda, para defenderla de Tas serpientes que
gustan muchae de ella y huyen de la roda. Tiene
{a salvia la escelenle propiedad de confortar los
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hervios rofos y flaces, & favor de un vine que se
hace con esla verba para dicha enfermedad.
Tambien s¢ prepara un zabumerio con decoccion
de salvia, que sirve para la perlesia de las manos
6 (o ofres miembros. Paraabriv el apelito y para
limpiar el eslémago de malos humores, es esce—
lente. Conviene vsarla & menudo en el cocido v
demés zuisos. '

Yerba buena.  La yerba buena vive peifecla-
mente de los pedazos de sus raices, y de los pim-
poiles plantados en Ja lierra; no necesita cullive
-cuando esld erecida, hay que precaver el gue to-
que hicrro, porque seria su mucrie. Tampaco ne-
cesila scwmbrarse cada afio, porque donde ha vi-
vido se reproduce por si -sola con gran abundan-
cia. isla yerba ealients tiene la virtud estiptica
v desecativy; picada v puesta en forma de em-
plaslo, conforta el estomago de toda debilidad.
Sirve tambicn para reeobrar respiracion y para
volver el sentido, con solo absorber su olor.
Sus hojas sceas v convertidas cn polvo, mezela-
das con vino blanco, mata las lombrices & los ni-
fiog, con solo heberlas en avunas. Es muy higié-
nico masear alguna hoja despues de beber leche
con lo que se evita el que sc cuaje on el vientre.
Ullimamente, los quesos de cualquier especie que
gean, deben roeiarse con el zumo & decoccion de
ella si quieren conservarse mucho liempo.

Albahace.  Debe sembrarse en el mesde Abril
0 Mavo, en fierra gruesa, v nace muy pronto.
Despues de sembrada quicre ¢l riego con agua
algo calienie (poco mas que tibia,) su simiente

: 13
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antes de sembrarfa debe estar eni- vemajo con vi-
nagre; el ricgo de ella ha de verificarse siempre
al medio dia, al revés que la maver parle de las
plantas, que apetecen mejor el riego por la ma-
Tang v noche. Para que se desarrolle macho es
spreciso rennvarse con frecuencia 1a lierra en su
derredor, mas bien con un dedo que con olra eo—
sq, advirliendo que el hierro le perjidicaria mo-
cho. '

La persona propensa a dolores de cabeza debe
~ huir de esla planta y de su olor, porque s muy

probado que aumenlaria su mal, pueslo que bas-
1a por si sola para engendrarle, cuanto mas para
anmentar el que yaexista.

Apesar de esto, no por eso la albabaca esld
desprovista de sus virludes, sicndo la mayor, que
para el lrance de que una mujer sea acomelida
de fuerles dolores de parlo, sile ponen wna raiz
de dicha plania con una pluma de golondrina en
la mano, parird pronto v mucho mas sosegada de
dolores,

Orégano.  El orégano 6 por otro nombre, la
mejorana silveslre, guiere licrra aspera, esliéreol
v agua hasta que sea grande; sl quicre trasplan—
tarse en planias pequeias, hay que inverlir si-
mientes afiejas, pues de csta suerle nace 4 los
treinta dias. El orégano cocido con vino y aplica-
do encima de los rifiones, quila y resuelve la di-
ficultad de la orina. El emplasto hecho de oréga-
no y harina de cebada, cocido todo junio resuélve
la hinchazon. La decoccion del orégane es huena
para conforiar los nervios y parles debililadas,
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Su simienfe bebida con ¥ine, prepara v dispone
la mujer-para cencebir.

Poleo. LI poleo so planla de raiz v tambien
de pimpello & principio del verano, y florece en
Noviembre; planiado una ves sirve para siempre;
puede corlarse una vez al afio, eslo ¢s, si no se
desalicnde ¢l riego. El poleo seco v cocido con
vino blanco, bebiéndolo es admirable para pro-
vocar la menstruacien de las mujeres. Ei zahu-
merio de esta misma maleria es remedio infalible
conlra las pulgas. El emplasto del poleo cocido
con vine mitiga el dolor del aciatica.

Abrétano.  El abrétano es mejor plantado de
raiz que de simiente, conviene plantarfo en fugar.
templado. Tomando de su simienie el peso de un
eseudo, picado con algunas lojas de su misma
mata con vino blanco y aiadicndoele una nuez
afieja y un poco de bolo arménico, lodo junte co=
lade y bebido es un singularisimo remedio y
pécima conlva la peste y iodo género de veneno.
Las flores y simientes picadas y mezcladas con
aceile heeho @ modo de ungilendo, sirve para re-
primir el ardor de la calenlura de enalquier ca-
ricler que sea, frclando con él las plantas de Tos
pies, pulsos y Jomos. Bl abrolano aplicado, tanto
por fuera coma por denlro, malalas lombrices de
Jos niiios.

Malvas. Como quiera que esia planta se en=
cuenlra en abundancia por lodas partes, escusa-
mos hablar de su cultivo. Bs de nolar que Ia
malva puede servir de reloj en liempo nublado,
pues se remucve siempre al rededor segun e
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movimiento del se). Todas las malvas ficnen
gran virlud para madurar y reblandecer; sirven
para evacuar el cucepo, parlicularmenie para
apacigear el dolor de fos rinones y mal de orina.
El zumo de ellas mezelado con aceites cura la
picadura de las avispas, y mezclado con vino
ayuda el parto de las mujeres. Las hojas picadas
y amasadas con hojas de sauce y aceile rosado
guitan la hinchazon y durez de Iz madre.

Sauco. Bl satco debe ser planlado de raiz v
eslaca del {)ropio ramo, en paraje humedo, es
ulil para plantar por ¢! contorno del huerto y
~hacer cercas de él. Deslila agua de sus flores, la
cual es escelente para uilar el dolor de caheza,
que proviene del calor, mojindose la frente y
partes esleriores de la cabeza con ella.

Con sus flores se hace muy buen vinagre, y el
zumo de sus raices estrujado ¥ bebido proveca
el vomito y sirve para hacer arrojar el agua 4 los
hidropicos.

Hozx. Plantase ¢l box de raiz y de planta en
¢l mes de Noviembre, en lugares montaiosos y
se eria mejor en parajes frios donde bata bien el
viento. No convicne plantarlo en silio donde ha-
va enlmenas porgue su olor ias dafia mucho, en
lérminos de bacerlas morir; algunos escritores
dicen ue esle olor corrompe el aire y que por
tanto debe evitarse planlarle en los huertos.

Lamadera de este arbol es muy Uil y prove-
chosa para hacer imdgenes de bullo, para grabar
laminas y para las obras mas delicadas en torne~
- yia, por ser madera fuerte v de mucha duracion,
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Tambien tienén Ia virtud sus hojus hervidas y
cocidas con legia, de volver los cabellos rubios.

Yedra. La vedra debe ser planlada en lugar
himedo, de Noviembre a Marzo, sl se 1iega con
agua preparada con alumbre hecho pedazos, dard
su fruto muy grucso. Poniendo algunos granos
de vedra en un trapo delino muy fino, envuelios
y alades eon un hilo, Hevindolo algunes dias col-
gado del cuello, cura los males de lome v bazo.

Un vaso de palo de madera de yedra, es cosa
muy fija para saber si en ¢l vine hay agua, por-
que ¢l vino queda en élv el agua se vafilirando.

Retwme,  Esta plania como el cedro, plintase
de raiz, on of crecienle dela Yuna del mes de
Marzo. Tambien se pueden sembrar en fierra
seca. Las llores y su-simienle hacen orinary rom-
per las piedrezuelas de la vejiga v rifiones y su
cocimiénto produce vomito..

SHCRETOS DE ALGUNOS ARBOLES.

Yirrupes pE LA HIGUERA.  Para ablandar pron-
lo Ia carne de cualquicr animial, no hay mas que
colgarla en elironcoe ¢ rama de una higuera por-
que de clla se desprende un vapor vehemenlisi-
mo, ¢l cual deseca y digiere la doreza de cual-
quiera carne. (Tambicen se ablanda poniéndola
denlro de un monton de [rige). Ticne la higuera
tal virbud, que a coalquier caballeria que esté
cargada de higos, sele hard perder la fucrza,
que no la recobrard mientras no se le dé haslanle
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pan. Ei zamo ¢ leche de higuera doméslica sirve
para cuajar la leehe v hacer quesos & falta de
flor. Tiene ademds la propiedad de que atando
en slia un jumento per desenfrenado que sca se
amansa admirablemente perdiendo su. fiereza
salvdtica. Los higos cocidos con hisopo curan la
tos afieja y los lomos; dicese que ¢l celebre Por-
laceli hacia una medicina conlra 1otla penzoia,
“veneno v peligro de peste preparando higos, nue-
ces v ruda del modo. que se ha dicho en el lrata-
do de la ruda. - -

VIRTUDES DEL ALMENDRO, Las almendias amai-
gas lienen la virtud de résisliv y reprimir 1a em-
briaguez, ast lo refieire Plularco de wn médico
qué bebia mucho sin embriagarse, comiendo an-
tes de beber cinco ¢ seis almendras amargas.

El uso de comer almendras dulces, sirve para
adquirir buen color v facilitar la dificulfad de la
orina y aliviar ¢l dolor de lomos y rifiones. La
gota del almendro reprime instantaneamente el
flujo de la sangre. ' '

Ymruoes pen cerezo.  El que fuere mordido
de perro rabigso, debe precaverse de dormir de-
bajo de 1a sombra de este dthol, por que peligra
rocaer en la primera rabia. La goma el cerezo
hebida ¢on vino blanco, rompe Jas arends de los
rifiones y vegiga. La misma goma deshécha con
agua de llarlen vy puesta a la vatura de la mujer
con una pequeiia jeringa, le reprime el {flujo
menstraal. Las cerezas nocvas, cogidas y desli-
ladas a fuego lento, son escelentes para’el mal de
eorazon bebiendo dicha agua.
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Vmtuors pen cieres.  Las hojas vy simiente do
este drbol son muy eslimadas para matar lis
lombrices 4 los nifios. La madera es sobre lodas
jrara la construceion de imidgenes de bulto, sillas,
camas v ofros objetos, por que ademis de ser
mity aromdtica dura mucho liempo sl cariom-
perse, si se tieno cuidado de corlarla en ¢l invier-
no y & fin de luna vieja.

SECRETOS DE LAS GALLINAS, CAPONES

Y PGLLOS.

El cuidado ;de fas gallinas y polios, es wno
de los principales cargos de fa dircclora do una
tasa de campo; para lo cual, debe observar las
reglas siguientes: Por la mafiana, debe hacer sa—
lir diel gallinero las gallinas y pollos, v hacer sa-
car el estidreol; los nidos ¢ lugares donde ponen
las gallinas, hay tjee refreseartos con paja limpia
1 menudo, ylos palos 6 barroles donde duermen,
limpiarlos siquicra cada semana, cerrar la ven-
tana por la tarde y abrivla todas las wahanas
b osalida del sol; loy sitins donde hichen, dehen
limpiarse dos veces al dia en invierno y tres en
Verano, para que su agua cslé conlinvamento
clara; se debe enidar de poner paja limpia 6 ce-
iiza, en el lugar donde las gallinas se recrean al
sol. . ’

Para qie no se pierdan las gallinas se les debe
cortar fas plumas mayores de una de sus alas, no
debe dejarse que cnlren mas de una vez en la
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huerta, porquc pronto lo toman por costumbre, v
de esta suerle sc distracn de hacer sus veces de
madre. A los capones no es hueno corlarles las
alas; mas bien conviene poner abrojos encima de
las parcdes del corral.

Strio DEL esLLINeno. Debe cuidarse que cl
gallinero esté sitoado @ la parte de Oriente, y en
invierno es muy convenientlo que esté cerca de la
eocina u horno, porque el humoe es muy saluda-
ble 4 las gailinas; debe tener una venlana peque-
fia hdeia Levanle, por la que puedan salir al aive
por la mafiana y recojerse 4 la tarde, cuidando
de cerrarla por la noche.

Perfeccion del gallo.  No es huene que las
gallinas duerman enel suclo, porque ies produce
gola en los pies; por lo que eonvicne que las har-
ras O perchas estén alravesadas las unas a las
olras y que 1o sean muy gruesas, para quc puc—
dan agegurarse hien en ellas.

Aunque losantiguos daban un gallo 4 cada ¢in-
co gallinas, 1a esperiencia ha probado gue & cada
doce les basta con uno. ‘ :

Hay que cuidar mucho que ¢l gallo no sea
blanco ni gris, v si rojo ¢ negro; que lengas el
cuerpo firme, la cresla derecha y colorada, la
oreja grande y muy blaneg, el pico corto, ¢l ojo
negro, el circule rojo, colorado 6 azul; la barba
roja y que lre & blanca, 1a pluma del cucllo do-
rada y larga, las piernas gruesas v corlas, las
ufias corfas, los espolones dercchos v punliagu--
dos v por Atllimo la cola derecha v en forma de
circulo,



. 201

No hay ningun animal cuadripedo 4 que no
pare cara el leon, seior de los animales; tnica—-
mente buye del gallo, porgae esta ave tiene nna
cierta virlud de animo v una propiedad en el ojo,
que presenlandose al feon, lo hiere en la vista de
tal manera, que le produce gran delor; no hay
olra ave que en lo generalivo satisfaga a lanfas
liembras, ni tan -animosamente las delienda de
U8 enemigos. _

Secretos de las bucnas gallings.  La buena
gallina debe ser pintada roja, serd mejor s tu-
viese las plumas del ala negras ¢ sicndo del todo
negra; las biancus ¢ grises no valen maucho. La
gallina que tiene espolones rompe 19s huevos, y
por lo tantono es la mas & proposilo para madre,
v alzunas veces hasla s¢ comen Jos linevos.

Las gallings gue dan en comer uvas, s¢ vuel-
ven esteriles. Las quo eslén demasiado gordas ¢
que tuvieren flujo de cucerpo, dan los huevos sin
cascara. :

Las demasiado jévenes no son las mejores para
covar y criar pollos. Conviene engordar las ga-
liinas de espolon v tas que canlan como el gailo,
quitdndoles primero las mejores plumas de sus
alas v encerrarlas para que reposén en lugav
solo, dandoles 4 comser canlidad de mijo, eebada
y migajas de pan de trigo, destemplado con agira
de echada, para comerlas en Febrero.

A la gallina que rompe sus huevos, convicne
prepararle un huevo, rellenandolo perfectamente
de veso, v una vez seco sc pone & disposicion de
la misma; & las pocas vecos que. pique serd
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bastante para su reeojimiento v enmienda.

Remedio para sus enfermedades.  Las galli-
nas estin sujetns a varias enfermedades, Con
son: of calarro y destilacion por lefilddO 0 por
haber hebido agua helada, 6 por demasiado frla,
0 por no haber p.)thdo ir & cubierlo ea tiempo de
lluvia; al fujo del euerpo, cuando la comida fue-
re algo destemplada, ¢ por haber comido alguna
verbd relajativa, ¢ que ol gallinéro hubicse que-
dado abicrio durante alguna noche; & la pepila
de la lehgua, por no haber bebida o haberlo he~
cho en agua larbia; 4 los piojos ¢ gusanoes, cuan-
do empolla por no tener donde hmphn ¥ polvou-
zarse, 6 que el polvorizador esté duro; v por il
limo, 4 las mordeduras de los animales VEIeTO0-
s0s, como alacranes, serpientes v araiias.

Para la sarna ¢ inflamacion de los 0]'0% con-—
vione espareirles, agua de verdolagas ¢ leche d
mujer.

Para ¢l calarro es nzeesario 'Ell&\c‘iﬂl‘lbb una
pluma por la nariz v calentarles el agua ue han
de heber v algnnas veces hasia calenia:lc los
piés, mayor mente 3 los pollos; lambien- se en-
vuelven por algun lienpo en pafios de lana v
olras veces se ponen en horno libio en algun
vaso 0 cevcano al fuego. Si el calarro fuere pe-
sglo, débajo de los ojos 0 a la parle del pico,
convicne corlar ligeramento Ia postema, cuidan-
do de limpiarla y aplicarle al momento sin poco
de sal pulverizada.

Para ol flujo del cuerpo se les prepara unas
pildoras de pasta de cebada destemplada con vi-



208
fio, hecés del mismo y cera, mezelada con agua
hervida de granada y membritlo.

Para la pepila se les Java el picocon aceite que
Laya estado en infusien con algunos ajos ¢ ceho-
lfa: para preservar los pollites s¢ ponen en un
arnero v los zahuman con poleo, orégano, hiso—
po y lino, abriéndoles la boca para que respiren
¢l himo; v fivatmente, para quilaries del lodo la
pepita, se les abte 61 pico, sacdndoles la lenguoa
fuera, y con mucho coidado se les quita aquel
blanco, que se vé que sohrepuja, sin laslimar la
lengua, v despues de esta operacion se le limpia
con saliva, con un poco de vinagve, ¢ ungien-
tola con un poco de aceite caliente.

Los gatos silvestres, 1a zorra, ginela, ele., no
haran daiio -4 los pollos si so tienc la precaucion
de alarles rada silvestre bajo deé las alas.

Para los piojos y gusanos conviene lavarlos
con agha dé altramuces. .

Sécretos de las gallinas y gallos.  Si se quie-
re que el gallo no canle en todo el dia, no hay
mas que untatle la eabeza v Ia frente con aceite.

Para evitar que cslos animales sean comidos
por las zorras, es muy @il mezelar alguna vez
eir st eomida carne de zorra cocida, hecha en
pequénos pedacitos; se dice guo esla carne reliene
nticho aquel hiedor, que es causa que la zorra
huya de los animales gque havan comido de su
carne. )

La galling empieza & ponér huevos entre los
meses de Febrero v Marzo, v algunas 4 principios
de ao; la fuerza de la gallina para poner dura
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dos afios, al cabo de los cuales conviene darles a
comer abundaniemente avena para calenlarlas,
Las galiinas estremadamente govrdas dan los hue-
vos pequedos; st se quiere quoe los dén gruesos,
hay que mezclarles en la comida yeso sauy blan-
co, con salvado de [rigo v un poco de vino y
agua. Cesan de dar huevos, de Noviembre d Di-
ciemhre, que es cuando empiezan 4 seniir la in-

tensidad del frio; si se quicre conservar alguna
e dé hwevos Ledo el aile, hay que alimentarlas
con pan Loslado pueslo en remojo de la larde para
la maiiana; v al medio dia y 4 la tarde se les da
cebada ¢ avena.

No conviene Ja primera vez que haya empeza-
do a dar buevos dejarlas quedar cluecas, y cuan-
do 1o scan de tres afios dehen comerse, pues va
resultan estériles; 4 las que hubieren dado muchos
hueves conviene mudarles amenado el nido, cui-
dando cada vez que se haga esla operacion de no
dejarias salir del lugar de su encierro, sino ¢n
los momentos de solazarse en los buenos dias.

Del tiempo de poner lus yallinas.  Deben po-
nerse las gallinas en el creciente de la luna del
doce al calorce de la misma, por que dicen acre-
ditados aulores, que si los pollos salen de las
cidscaras en ¢l olro creciente {puests que no tar-
dan on salir mas que veinte y un dias) serdn mas
helios; ¢l nido debe ser hondo para evitar que
cuando la gallina salga, liaga caer ningun hueve:
algunos zahuman la paja del nido antes de colo-
car os hucvos, con azufre para librav la gallina
del aborto. Hay que procurar yengau 4 nacer
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ifespues del siele de Febrero hasta veinte y dos
de Setiembre, por que en ¢l demids licwpo no
valen nada.

Tambien convienc tener presente gue el ni-
mero de huevos ha de ser siempre nones, en le-
brere pueden ponerse quince, en Marzo diez y
nueve y pasado el Abril veinte y uno; advirtiendo
que la gallina mas polenle no admite mas que
veinfe y tres. Despucs del segundo dia de Qclu-
bre en adelanle no conviene engordar como no
sea en horno, como sc haco en Malla v olros
paises calidos. Hs opinion do algunos que los
heevos deben ponerse de uno cn uno v es mas
probado el ponerlos todos en plato de madera y
dosde ¢l Hanamente se dejan reshalar hasta el
nido; hay que tener mucho cuidado en que el
gallo ni olro poilo pueda entrar en donde empo-
llan, es necesario levarle agna para heber dos
veces al dia, v lanto el agua como la comida
debe procurarse acercarlas al nidal de la gallina
para evilar ocasion de que se levante de su silio.
St Ja gallina es castiza, csto cs, si se levanta v
par st ‘sola vuclve a empollar, hay que aprove-
char ocasion para volverlos huevos de una & otra
parle, evitando en lo que sca posible que la ga-
flina se apercipa de esia operacion, por que no
siendo muy castiza aborreceria ol nido. Aungue
la mayor parte de los pollitos rempen el casca-
ron, los hay {an duros que es preciso la ayuda de
la madre para romperlos, pero st se observara
fque esto no se verificara, scra bueno ayvudar
a romperlos, evilando en lo posibie el que la ma-
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dre-se apereiba, pues sallaria al rosiro tan pronle
los sinliera piar. Los pollitos que vayan saliendo
se deben poner 4 la lumbre encima de una criba,
envuellos en un paiio ¢ baveta haciéndola zahu-
mar ligeramente para preservarles do la pepita;
cnn los dos primeros dias uo se les debe dar de
comer y si ponerlns debajo de una gallina gue no
tenga muchos pollos v que sea armorosa para le-
nerlos calienles en el mnlerin los olros vayan sa-
tiendo; 4 Tos dos dias debe ddrseles migajas de
pan, gueso lierno, harina de arvoz destemplado
con vino y agua, y hojas de puerros corladas
menudilas, que hayan cocido un poco anles de
picarlas: esle es un presevvalivo contra el cafarro
y pepita. Conviene lenerlos quince dias en casa
al laio de su madve, cslos quince dias se les. de-
ja correr con clla ¥ se les da ]Ja misma comida.
Si hay dos gallinas 4 la vez ¢ mas en el empo-
- Hadera, lus cuales fengan los huevos rofos d un
mismo licmpo, debe cuidarse dar los pellitos i la
mas vieja; hecho eslo, se vaelve [a mas joven con
el gallo, cuidando de no dar & una galling mas que
de veinlicinco 4 treinfa polles, por que su cuerpo
y alas no le permilen cobijar mas.

Medio de hucer nacer los pollitos sin necesi-
dad del calor de la galling.  Colocanse los hue=
vos por otden conla punla hdcia arriba, en un
horno medianamente calido envueltos con mu=
chas plumas suaves, enbriendo éslas por arriba
y por abajo de estiéreol de gallinas, enidandp
desde el oclavo dia de dar algnnas vaeltas 4 los
huevos; en ol dia diez y ocho se bailian y el veig-



{e v uno se fes ayudad romper la cdscarn 4 aque-
llus que pepilan o empiezan 4 querer rompes.

Hicese {ambien de otra manera, en el nismo
dia que se ponga 2 empellar una gallina, se to-
man otros lantos liwevos v se ponen encima de
un lalego lleno de esticreol de gallinas bien pa-
sado ¥ desmenuzado y circuido de plumas en for-
ma de nido, sobre ¢l cual se colocan los hue-
vos como estd dicho, cubriéndolos con ofra capa
de plumas.finas y lalegon por encima, deben es-
lar en parage quc no se haga ruide, despues de
lres 6 cuatro dias se vuelven una vez diariamente
con muchoe cuidade, y al veinteno dia que los
pollilos cmpiezan A picar 1a ciscara se les avuda
asalir, dandolos & una gallina que fenga pocos.
Sin embargo de lodo ne hay modo mas seguro
que la naturaleza en todas las cosas. La gallina
empollard en invierno Jo mismo que en verano,
preparandole 1a cemida de satvado de rigo mez-
clade con hojas vy simiente de orligas secas.

Secrefos de los huerss. 81 se pone un hueve
por espacio de cvatro 4 siele dias lo mas, con
vinagre may fuerte, se volverd su cdscara lan
tierna, gue se podra pasar si se quierc por un
anillo 6 ponerlo dentro de una holella por eslre-
cho que sea s caello, v volverlo despues &'su
forma v liguracon solo cubrirlo deagua fresea.
Un huevo pueste con aguardiente por algun -os-
pacia de tiempo, se consume del todo.

Si se quicren conscrvar los hiuevos sin romper
por muechos que scan, no hay mas que ponerlos
en un cesio de modo que estén derechos, cnidan-
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do que la punta del llUGVO vaya bicia arriba; de
esla manera sustenlaran tede el peso que se quie-
ra sin romperse.

_Es infalible que & falfa de fuego puede cocerse
un huevo, iirandolo lejos con rucha furia.

Tn huevo quitdndole la clara y yema por un
agujero, v despues henchido de roclo do Mayo,
puesto al sol & medio dia, sc alzarid en el aire con
mucha facilidad. -

VIRTUDES DE LA GALLINA.  La gallina abierla y
aplicada encima de Ta mmdcdum de la serpiente,
saca fuera e! veneno.

La gordura dela gallina lavada con agua ro-
sada fresca, es buena para sanar las grielas que.
con ¢l frio acuden 4 las manos.

La hiel de la gailiva ¢ del capon destilada en
¢l ojo, sana lag mamlns de ¢l.

El esticreol de la gallina aplicado 4 los ln gares
pelados, hace nacer los pelos.

Los huevos cocidos duros v comidos con vina-
gre, resirifien cl finjo del cuerpo.

La elara do huevo balida con polvos de incien—
s0, aplicada encima de la frente, conliene of fiu-
jo de sangre de las narices. :

La vema de huevo pucsto on luna ltena, limpia
loda clase de manchas del rostro.

Las cascaras de huevo redacidas & ceniza ¥ be-
bidas con vino, restrifie el escupir sangre, y es
bueno para hmpm v blanquearla dentadura.

La clara de huevo mezc{ada con cal viva, sir-
ve para soldar ¢} vidrio rofo.

SECRETOS ¥ VIRTUDES DE LAS cEBOLLAS, la
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persona que las comiera con miel en ayunas, vi-
vird muy sana. Son mejores las cebollas para me-
dicina que para comerlas, & pesar de la utilidad
de cllas para infinitos guisos. ' :

El zumo de cebolla hace renacer los cabellos y
juita la sordez. '

Elmismo zumo mezelado con hinojo, cura la hi-
dropesia vsdndolo algun tiempo, v sorbide por la
nariz purga el cerehro.

La ccholla asada en las ascuas y comida, cura
la fos; amasada con manleca fresea, sana el do~
lor de las almorranas. : '

La cebolla blanca picada v amasada con jabon,
s singular remedio contra toda quemadora, lia-
clendo pasar muy pronto el delor.

La cebolla amasada con miel y sal, es fambien
un buen remedio conira la mordedura de perro
rabiose 1 olro animal semejante, y mezclada con
enjundia de gallina, quila el empeine rubio de la
carg.

Finalmente las cebeollas cocidas al fuego, mez-
eladas con levadura vy aceile de azucenas, hacen
madurar cualquier hinchazon y foda especie de
carbunclos,

.SECRETOS Y GRANDES VIRTUDES DE L0§ aJos. [l
ajo comido cn ayunas es un preservalive conlra
loda clase Je pestes.

El ajo aplicado en forma de emplaslo sobre la
mordedura del perro rablosoe ¢ serpiente, es se~
guro remedio. ,

La uncion hecha de ajos, sal y vinagre, mafa
los piojos v olros bichos semejanies.

14
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Frotindose las plantas de los pies y pulsos con
granos de ajos bien amasados, mezclados é incor-
porados con enjundia de cerdo, cura la los por
afigja que ‘sea.

Conira el dolor de los dienles cuando procede
de frialdad no hay cosa mejor que tener en la
hoca’ cocimiento de ajo, hechn con vinagre, ¢
tencr enlre los dieules dos 6 tres granos de él
mojados con vinagre. .

Sirve de magnifico remedio conlra las lom-
brices de los nifios, haciéndoles comer ajos con
manieca fresca, 6 bien hacer un emplasto de lo
propio aplieandolo encima del estémago.

Para que las aves no se coman la frota de los
arboles, pongase en ellos mucha cantidad de ca-
bezas de ajos.

SODRE LA ATMOSEERA.

Sediales de lluvia.  Guando la luna tuviese los
cucrnos y corona oscura. Si la Iuna llena liene
uno 6 mas circulos negros v espesos.. St la luna
tiena un circulo ¢ faja de color macitento v lan-
guido. Si el sol saliere muy rojo y stbitamente
se volviese negro. Sial derredor de sus rayos, al
tiempo que sale, se viese una nube pequeiia y
escura..Si cuandose va levantando tiene cerea de
si, v 4 la izquicrda, una nubecilla pequetia. St los
pajaros acudlices se lavan conlinuaimente en el
agna. Silas abejas no se alejan de su casa. Si el
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buev conte mas que de costumbre. Silas ranasse
zambullen sin que las obligue cl viento. Si el per-
1o se rovolcase en fierra. Si las palomas vuelven
larde 1 su casa. Si las moscas plean mas que de
costumbre. Sise percibe nias el sonido de las
campanas, St en el verano son mas los relampa—
-gos que los truenos. Silas mulas se refriegan
las orcjas demasiado, no teniendo oeaston. Siel.
gallo cantase tuego que sale el sol, como no sea
en verano. Si las ranas canlan mas gue ordina~
riamente. Si la vaca mira al cielo y aspira con
las narices cl atre. Si centellea el aceite del can—
dil encendido. . '

Serdn seiales de muche ague.  Silos nubla-
dos son oscuros, graesos v profundos. Si las go-
las del agua que llueve son blancas v hacen al
caer bambollas 6°gorgorilos. Si empezase a llo-
- ver suavemente y menudito. Si cae mucha agua
sin viento, v se lu absorve la tierra. Si el agua de
los estanques v lagunas sin el calor del sol so ca-
lienta mas de lo acostumbrado. Si la gallina v
sus pollos, empezando & lover, se recojen con
presteza, v si los mismos larilan en salir 4 comer
por la mafiana. Si el arco Iris 0 de San Martin se
dobla hacia ¢l Mediodia, ¢ aparece dos, lres ¢
cualro veces. '

Serales de nieve.  En el invierno, son seiiales
de nieve: Silos nublados oscuros se volvieran
blanquecinos, en parlicular corriendo tramonta-
na. Si alrededor del sol 6 de ta luna se vieren
nuwichos cireulos rojos 6 palidos al Mediodia, y si
el aire se hiciese grueso en tiempo de mucho. frio,
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Seqales ile granizo.  Seran presagios de gra-
nizos: 8i en la primavera u olofio las nubes ne-
gras v oscuras se volviesen blancas, 0 si cerca
del mes de Abril, con muchas senales de agua,
sobreviene una mcézela de nublades oscuros y
blancos. :

Seaales de vienfo. Scran sinlomas de viento:
Si el sol al ponerse se muestra rojo, v si cuando
8¢ va'a ocultar le cubren unas nebes encendidas
6 sl hubiera estado todo el ia ¢ gran parte de ¢l -
el cielo de color de plupura, pareciendo mejor
gue de ordinario. Si fa lona ticne alrededor una
cinla rublcunda. Sien liempo sereno se levan—
fan las nubes hdcia arviba. Silos nublados apa-
recen én el ciclo recojidos, y sus ramificaciones
loman figuras raras parecidas a las bestias. Si
los bosques v alturas de los montes hacen algun
ruido. Si lasestrellas corren 4 todas partes y apa-
recen mas grucsas y resplandecientes que otras
veces. Sien el invierno truena por la maifiana.
Si en la primavera son mas los lruenos y mas
fuertes que los reldmpagos. -Si el ruido de lag
campanas se ove mucho v luego casi nada. Sila
tela 6 hilos de la arafia vuelan por el aire. Sila
llama del fuego hace ruido v cenlellea. Si el dna-
do estiende las alas amenudo.

Seaales de fruenos, relimpagos y tempesta—
des.. Serdn schales de tempestades: Cuando en
verano v olofio calienla el sol con mas fuerza de
la ordinaria. Si en ¢l aire aparccen las nubes muy
profundas v cspesas. Si el torbellino levantare la
lierra y soplase con mucha violencia, Henando el
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,
gire de muchas nubes oscuras y espesas. Si el
arco del sol ¢ Iris se viere hdcia Poniente cuando
sale el sol. ' :

Serigles de buen tiempo. Cuando al saliv ¢
sol se muesira vordoso y se levanla resplande-
ciente veclaro, leniendo alrededor muy pequeiias
nubes rojas y delicadas, apartadas unasde olras.
Si el sol en tiempo de Nuvia se muestra con una
faja inflamada v roja. Cuando despres del giro
de Ia luna, pasado el lercero 0 cuarto dia se
mueslra delieado ¥ limpio. Sicuando es llena esta
clara. Si aquella parle del cielo, quecomunmen-
te Haman camino de Santiago, aparcee resplande-
clente vy clara. Sicae baslante rocio por la mafa-
ng o larde en coalguier {icmpo del alto. Si el
viento de iramonlana fuese recio.

Seriales de que el frio estic cerce y durara.

Si las cosas que en el invierno acostumbran ser
himedas y- blandas, estuvieren nras sccas. Si las
golas que-cacn en Iy Lierra firme, se hielan lige~
ramenle, ¥ por ultimo, si las estremidades - del
hombre se resfriasen de vepente.

Seiales de lamucha duracion del invierno.
Es presagio infalible, cuando laeneina carga mu-
i:jho de fruto, ¢ aparceen abispas @ fin de QOclu-

re.

De gran.calor en veruno.  Es prucha de gran
calor en el verano, cuando las ovejas viejas tosen
y 56 escupon muchas veees encima durante la pri-
mavera.

Sefiales de epidemias wolras enfermedades.
Es la mas segura seiial el que llueva 4 fin de la
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rimavera ¢ duranle el veranoe, en abundancia, si
os calores son vehemenles v sin viento ¢ el que
corriere fuese del Mediodia. St no lloviendo el
aire se mostrase caliginoso ¢ con niebla. Si el sol
se eclipsase. Si apareciese algun comela 6 llama
encendida. Sipareciese que los arboles se abra-
san ¢ echan fuego. Siel olofio ¢ invierno es abun-
danle de niebla poco limeda. Si el pan que so
pone en el aive alrae cierfa humedad ¢ blanduora.
St rabian muchos perros, Silos pajaros tuviesen
muchos huevosy pollos. Si mueren muchas ove-
jas. Sien las lagunas hay grande acopio de ra-
nas. Silos muros 6 paredes se Wenan de arafias o
gusanos. Silos %zijaros caen muertos del aire. Si
en la bellota sc hallase alguna arafna. Silas mu-
jeres paren antesde tiempo. Sienel verano des-
pues do haher lovido sccrian muchas ranas en el
agua, en los estanques ¢ lagunas, conlasespaldas
de color de ceniza. Silos rosales y vislelas echa--
sen nuevas flores, v hrotasen a principios del oto-
fio. Si pareciendo que el aire guiere resolverse
en agua, no llueve. Si despues de haberse mos-
trado el sol muy resplandeciente, se nubta ol
ciclo sin agua. Todas estas son seftales posilivas.
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Almendras y mazapa-
nes,
Mazapan de fresa.
Bizeocho sin harina,

ECONONTA BN BATICA.

Congervacion de las
sustancins anima-
les por el aceite.

Adobo para carnes.

Perdices en escabechs.

Accitunas quehranta-
das.

Aceitunas rajadas.

69

70
»

4

7

e

17.

LA VI

P

73

¥

I

Accitunas enteras. .

Aceitunas coniltadas.

Accifunas secas.

Frutas rojas y de hiue-
50.

I'rutas de pepita.

Apraz.

Zomos y jugos.

ARTE DE TRINCHAR.

-82
83
84

»
85
7
%

87

dodo de bacer varms clases 4o

Licorss.

Mode de filtrarios.
Licor de agenjo.

» Anizete de Burdeos.
T4 Cuirasgeau.

4

79
30

¥

81
82

Vespefros

Perfecto amor,

Café,

Té,

Yerba-buena,

Canela.

Rosas.

Aceite de anig,

Persicot,

Licor suave.

Crema de mirta.

Crema deelimon.

Crema de flor de na-
ranja.

Crema de enchro.

Crema de angélica,

Aceite de Venus,

Crema de vainilla.

Crema de agenjo.

Orema de laurel.

Crema de cacao.

Crema de jazmin.

Aguardiente de Hen-
daya.

96
W7
98

»

»
99



Dolor de muelas,

Dolor de estdmago.
Oring,

»
115
»

218

Marrasquino. 164|Panadizos. 116
Apua de barbadas. » Gangrena. T o»
Agua ?18 Chi].’élb&l‘!. »| Licen as deda boea. »
Avua e cazador »|g .

gua do badiana. 105 Secrelos pertcucmfum i lisllos
Ratafia de claveles » artes y oficios,
De casis, . 106|Modo de hacer una eg-
De nueces verdes. »! celente tinfa parva
Denembrillos. »] eseribir, 117
Ds anis, »|Modo de hacer lacre
De noyd. 107! de boca. 118
De scubac. »|Soldadura para vasos
De granadas. »| deloza y china, »
De melocoton. »iPara hacer tinta en
De grosellas. »!  polyos, 19
Do frambuesa. 108/ Modo de hacer el dr-

- De rosas, -»| bol de diana. »
Ide persicot. » Tinta 1igquida hecha
Melecotones al aguar- con el brasil. »

diente.- »;Modo de hacer aguas
Yodo de boer varios ardbes de olor, 120
Modo de hecer varios farabes.|pomadas de otor para
De violeta. 109| el pelo. »
De frambuesng, 110|Polvos para hacer li-
De horchata, » monada artificial. 121
De capilera. »iModo para hacer pol-
De limon., »|  vos para limpiarla
De vinagre. 111 dgntétdlﬁra. . ¥
PO S Maodo de hacer el vi-
MEBICIRA DOMESTICA, nagrearomdticolla-
Indigestion. I12| mado vulgarmente
Almerranas. »| delos cuatl o ladro-
Lombrices. 113| nes. »
Requado »iRemedio para las ter-
Taos. - 114| ciapas publicado de
Dolor de cabeza, 1a- real drden. 122
queeca. »|Modo de hacer el au-

ram musicum, d sea
Oro Imosiico pars
iluminar estampas
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¥y hacer papel do-
rada.

Mode de hacer el ar-
gentum musicum,
que serd muy pro-
pio para lo mismo. 123

Modo de hacer bolas

122

Modo de hacer el en-
earnado que venden
tan earo leg estran-
jeros. 130
Colores liguidos para pintar en
winjatura,

de jabon prala bar- Morado. - 131
ha, 124/ Verde. 9
Modo de hacer ol agua Amarillo de limon, »
de colonia. 25(Color de oro. »
Modo de componer Avzul liguido. »
unas botellas para Otro liguido encar-
tener luz cuando se nado. 132
quiera. »|Verde de agua. +

Modo de hacer poma-
dadeolorcon flores. 126
Modo de hacer el agua
de torongil, 0 sea
delos cirmenes des-
calzos.
Modo de hacer leche
virginal. 1
Para haeer tintura de
agenjo.
Para  bacer
simple.
Modo para conservar
el zumo de limon.
Modo para_hacer la
composicion del es-

5’ v

3

oximel

2

=

tajio. 128
Mode de hacer azul

de Sajonia. P
Alodo de tefiir el hile

encarnado. 129
Modo de hacer el en-

carnado ligquide

mejor que ¢l car-

min, >

(Modo de brufiirlo.

Variedad de colores
que resultan de di-
ferentes mezelas.

Modode tefir otro hilo
de color encarnado. 133

Modo de hacer papel
jaspeado. 134

- 137

138

»

Modo de tefiir el pa-
pel con la brocha,
Modo de trasfornar ef
vinoe finto en hlan-

co.

Polvos para _quitac
manchas de tinta 6
hierro.

Jabon para
manchas.

Varias notas sobre pe-
sas y medidag,

Modo de deslacer las
plantas.

Varios esperimenatos
recreabivos sobre al-
gunas mezclas de

quitar



calores.

Modo de haceruna es-
celente agua de pa-

" lo Brasil que nuneca
ge echa 4 perder.

Modo de hacer bolas
para guitar man-
chag.

Modo de -hacer una
tinta gue aparezca
y desapareza,

Modo para que log vi-
nos no s¢ vuelvan
vinagre.

- Modo de suplir el un-
to para los coches
¥ carruajes.

Sceretos para pegar
cristales,

Lrea lquida.

Composicion de un ja-
bon para quitar
manchasg,

Modosencilloparague
desaparezcan las
manchas de aceite,
grasa ¢ sebo en toda
clzse de telas.

Remedio para quitar
lag manchas de tin-
2 en llas estampas
¢ papel.

Del mo%o que las se-
© Toras deben lavar
las mantillas, etc.

‘140

£

141

]

(i)

i4

¥ w

£

143

¥

144

Modo de luvar lag -

mantillas negras de

encaje, tul, ete.
Medio sencille y eco-

ndmico para quitar

149

221

manehag, ste., 146
Otre modo de hacer
buena tinta. }
Remedio para los
chinches.
Otro remedio mejor,
Composiciones preser-
vativas contra las |
epidemias,
Mode de suplir el frag-
¢p anterior,
Modo de renovar los
eseritos antiguos.
Modo ficil de deter-
minar ¢ averignar.
la cantidad de espi-
‘ritu que contiens
cualquier vino § li-
cor espirituosa.
Esplieacion deesta es-
periencia. '
Modo ficil de quitar
cualguier mal gus=
to & los aguardien-
tes. )
Vetun para calzado.
Otro vetun. :
Tratado del modo d
" quitar manchas.
Renctivos y modo de
usarlos.
Aceite de irementina,
Agido uxidlico.
Acido gulfuroso.
Composicion de uns
piedra para guitar
manchas,
Ligaido esceiente pa-
ra quitar In mugre, 157
Modo de volver ¢l lus-

»

147
»

148
149

»

151




2%

Barniz craso para cos
ches.

“fre 4l seda I 158 Barhiz prapio para los -
Prevenciones | pam las - cuadros al glea. - 165
¢manehas en tercm-- : Ofro barniz. -~ »
.opele. oo »Otro id, para made-
Adveltenonssobmlas ras. ¥
esc.lrlata:, . 109 Otro id.pard cuadros, 166
|Otro 4d. para cerra-
Luams.ul(ult,s ;mltcneuenles Al duras, ete. »
¢ toc,:&ur te wk \cumd Modo de dar un color
amearillo 4 la ma-
Aﬂ'ua ‘balsdmica - que dera. »
disipa las arrugas Modo de dar color ver -
del cutis. »| ded id. »
Otro método mas fi- Mode de dar color
eil. - 180! azul 4 id. 167
Otro id. »|Otro azul para id. »
Tdemn id. » Modo facil de dar & -
Precioso especifico pa~ cualguier maders
ra hermoscar el cu- un hermeso color
tis, 161 de boj. »
Rspeeifico  escelente Modo fucﬂ. de haecer
para perfeccionar el que el nogal pre~
color de las meji- sente aguas en sus
as. 2 wetas, »
Pasta maravillosa pa- Otro “eolor liermoso
ra hermosear el cu- para imitar la caoba
tig. . *| enel nogal. 188,
Modo fdcil de tefiir INSTRUCCION para sa-
las cruas. 162] her de donde son los
Iodo ficil para lim- mejores ingredien—
piar ¥ dar un color tea que se emplean
hermoso 4 las ufias, 163 oen el arte de la tin-
Polvos eseslentes para tura, y pruebas que
{impiar la denta- se deben hacer con
dura, »|  eilos para conocer si
Otrosg id. 184! estan adulterados. 170
Modo ficil de afirmar Afil. ¥
la dentadura. » Achiote. 172

Alumbre y caparrosa. 173'
» Brasil,



s,

__Darllll"l, N
Rlsumsotai\

Zumiaghe. N e
Rubia silvestre.~F" >
Kermes. SRR 1
Verdete. 179!
Fustete. L »
DPastel. »
Curasma ¢ tierra me-
rita. 180,
Agua-fuerte. »
Estafio. »
Antimonio. »
Vitriolo de Chipre. 181
Salgemma. »
Sal-amoniaco. »

Cnltivo v propiedades de varias
lloves § verbas medicinales.

Taronjil. 182
Manzanilla. #
Mejorana. »
Tomillo. 183
Romero. >>
Ortizras.
Paletaria. 181
Valeriana. »
Peonia. 18
Madreseiva. »
Acederas, »
Chlantro. 186
Enelda. »
N Commoq 187

b'llV:.
YB; ba, buelm —_—
Albahaea. A B
Oreg‘mo 194
'Poleo. 195
Abrdtang. »
Malvas. »
qauco 196
Box. »
Yedra. 197
‘Retama. »
Secretos de alguaes drholes.

Virtudes de Ia higue-
»

ra.
Vietudes del almen- )
188 -

dro.

Virtudes del cerezo, »
Virtndes del ciprés. 199
SECRETHS DE LAS GALLINAS,
gallos, eapones y poiles,
Sitio del galliners. 200
Perfeccion del gallo. »

Secretos de las buenas
gailinas. 201

Remedio para sus en-
fermedades, 202

Sceretos de las galli- .
nas y gallos. 203
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