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¡¡ Nuevo ;y notable invento!! 

~'LA HOJA NEGRA" 

NOTABLE DESINFECTANTE 

Mata MOSCAS, MOSQUITOS 
y toda clase de insectos 

¡ NADA HAY ~IEJOR HASTA EL DIA ! 

En cualquier parte que se coloque, se evita 

que entren insectos y polilla. 
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h'b"da . l editor y queda pro t 1 
Es propiedad de. ó sin su con1entimiento, 

su reimpres1 n rticulo 17 de la 
d Porela 
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. . d la. "'ep.. """' 
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del editor. 

EN VENTA 

PRINCIPALES IJURERIAS 

DE LA CAPITAL y PROVINCIAS 
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"LA FAMILIA ARGENTINA" 
COCINA MODERNA 

PERFECCIONADA POR 

NILDA FfRNANDEZ DE PEREDA 

CONTIENE 

Gran número de recelas de (!J·ecución f (kil y segura, según la práctica 
de los más afamados 

<:oeineros argentinos, franceses é italianos. 

TRATADO DE ECONOMÍA DOMÉSTICA 
Con infinidad de recetas 

Para quitar toda clase de manchas de la ropa. -
Procedimiento para lavar :kis telas, velos, guantes, cintas, 
tules, blondas, sombreros de paja, etc. - Modo de rizar 
plumas - id. de limpiar los marcos dorados - id. para 
vajilla. ·- Procedimiento para marcar indeleblemente la 
ropa. - H ermosear el cabello é impedir la caída. Hacer 
el agua de colonia. - Ü(lnservación de substancias. -
id~ de la uva. -- Mantener frescas las flores. -- Conservar 
las peras frescas-. - Hacer más fuerte y duradera la loza. 
- Medio para preservarse de la polilla. - Conservaci6n 
del vino. - Para conocer si el vino es adulterado. -
Secreto para mantener rosas frescas. Receta para hacer 
tintas. - Conservación de melones. - Modo de salar y 
ahumar las carnes. - Procedimiento para hacer almidón 
de patata.a. - Secreto para renovar un escrito borrado por 
el tiempo. - Tratado d11 desinfocción general. - Modo 
de pegar la loza. - Para curar las torceduras de pié. -
,Contra las quemaduras y muchísimas otras recetaR de utilidad, 
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Modo de limpiar los útiles de cocina (1 J 

-?ara limpiar los útiles de cobre se emplea el 
agua compuesta de 30 gramos de ácido oxálico, 
60 gramos de tierra llamada podrida, que se des
líe en un litro de agua. Se mQja en esta compo
sición un trapo de lana y se frot& vivamente el 
utensílio, se pasa luego un poco de trípoli para 
-darle brillo, y se seca con un lienzo. 

Cuando los objetos que se deben limpiar son 
de hierro, se emplea el gres ó las cenizas. 

Si se trata de limpiar objetos de plata, se des
líe creta ó carbonato de cal en aguardiente, se da 
una capa de esta composición á los últiles, se deja 
secar y se cepilla. Si la plata se ha ennegrecido 
por haber estado en contacto con huevos, se pone 
hollín, en el aguardiente en vez de blanco 6 creta. 

Otro medio de limpiar la vajilla consiste en 
frotarla con un lienzo húmedo y un poco de ~ 
mezcla compuesta de: 100 partes crémor tártaro, 
100 id. de creta, 50 id. de alumbre. 

Todas estas sustancias se pulverizan perfecta
mente y se mezclan. 

Para devolver á los cristales todo su brillo, 
es preciso lavarlo con aguardiente ó vinagre, en 
el que se ha desleído creta. 

Para limpiar el interior de las botellas se usan 
cáscaras de huevos. 

Las manchas en la loza y porcelana desapa
recen con el· empleo del jabón negro ó de el vina~ 
gre fuerte. 

Condimentos (2) 

Empleados con moderación los condimentos_, 
favorecen la digestión después de haber excitado el 
apetito; pero para esto es preciso que no se tomen 

_ 5 _ · 

con exceso. El aceite. la grasa y la manteca faci
litan la cocción, absorviendo una mayor cantidad de 
calóric.o, ablandando las substancias en que pe
netran. 

Consideramos ocioso advertir que los condi
mentos empleados en excesiva cantidad convierten 
los alimentos en indigestos. Por esta razón se re
comienda desengrasar las salsas. 

Aceite (3) 

El aceite bueno debe preferirse á la manteca 
y á la grasa para las frituras y tortillas. 

El aceite de olivas es el más apreciado, dis
tinguiendose en tres clases distintas. 

El aceite virgen, de un amarillo claro, sin olor. 
El aceite común, que es más colorado, ménos 

flúido y :riJ.énos., agradable de sabor. 
El aceite verde, inferior á los precedentes. 
El aceite afl.ejo es menos flúido que el nuevo, 

y tiene un sabor ménos agradable. 

Especias é4) 

Se llaman especias á las substancias aromáti
cas que sirven para condimentar los guisos. 

Las especias, empleadas en poca cantidad, dan 
un perfume agra.dable y un sabor delicado á los 
alimentos. Los que se emplean con más frecuencia 
son las siguientes: 

La ·pimienta. blanca y negra, la canela, los 
clavos de olor, la nuez moscada y el pimentón, 
siendo demasiado conocidas para tener que des
cribirlas aquí. 

Para conservarlas se tienen muy bien tapadas 
en un frasco. 
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Cocción (5) 

S~ conocen cuatro modos distintos 
los alimentos. Se cuecen en el a 
~bstancia, fritos ó asándolos gua, 

Los alimentos cocidos . . 
en sabor y en sus pr . d edn agua ,P_l 'l'f l1 11 mucho 

Para la opie a es nut , ttl\ • . 
carne es meior 1 agua posible si se . J emp ear la ménos 

buenas propiedades qu1~re _que pierda poco en sus 
obtendrá un buen p. uch1gmendo ese principio, 

L . . ero. 
a cocc10n al jug 

hace perder ménos savº' que se llama estofado, 
cuece más bien al va or á la carne, porque 
muy poco de su subst!~r,. y cede al jugo :V al caldo 

El frito se hace con c1a. 
Esta clase de cocción gr.asas, manteca ó aceite. 
Y á las legumbres conviene más á los pescados 
es preferible hacerlo ::r~~ra.s q~e á la carne, que 

La carne asada á 1 par~Ua. 
la que conserva m . ª parrilla ó al asador es 
menticios siendo ~Jor su sabor y sus J'ugos ~li-

' , sm contrad' · · nera de prepararla. 1cc10n, la mejor ma-

El ajo (6) 
Antiguamente el a ·· 

!:s cocinas; pero hoy dí~o d era_ apenas tolerado en 
e1;1do un estimulante om!na en todas partes, 

artista culinario r . que viene en auxilio del 
titos E1{1á~ ext~agad~:.nimand0 Y excitando los ape-
fu ªJº es una planta b 
la e~~e~ SI eg_ún opinión de al ulbosa, cálida, acre y 

'ó ir..,u ac1on de la sa gunos médicos activa 
CI n e:x:c1·t l ngre aum t , 

! ª e apetito ' en a la transpira-
gest1ón. Y hace más rápida la di-

Aseguran también 
que preserva de las enfer-
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medades pútridas y escorbúticas, y goza de las 
propiedades cordiales, aperitivas y estomáticas. 

Pero sus enemigos son numerosos también, y 
le acusan de ser contrario á los personas nervio
sas, de turbar la digestión en los estómagos deli
cados y de determinar la fiebre en ciertas per
sonas. 

Además, comunica al aliento un olor antiso
cial, debido á un aceite muy volátil que contiene. 
El ajo_ conviene á los temperamentos flemáticos. 

Sabido es el uso doméstico que se hace del 
ajo para curar las lombrices en los nifl.os. 

Medicamento que por su eficacia vamos á dar 
aquí la fórmula, porque tenemos la seguridad de 
que muchas madres de familia nos lo agradecerán. 

Se pone en maceración dos ó tres dientes de 
ajo en leche ó en caldo, y luego se da esta infu
sión á los nifios ofectados de lombrices. La infu
sión hecha con vinagre sirve para fricsionarse en 
épocas de epidemia. 

Salsa de tomate (7) 

Se basan tres ó cuatro tomates, se les quita 
el oll~jo y se pica lo más menudo posible, se mez
cla con un poco de ajo, cominos, perejil, orégano, 
sal y pimienta, y_ se deslíe con agua caliente. 

Salsa á la francesa (8) 

Se cortan tomates por la mitad bien maduros, 
se pone en una cacerola con un p,oco de aceite y 
jamón, cuando está esto medio cocido, se le afl.ade 
cebolla, zanahorias cortadas, perejil, orégono, laurel, 
sal y pimienta, se cuece todo y después se pasa 
por un colador fino; si resulta un poco espesa se 
le afl.ade caldo bueno y un poco de manteca. ' 
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Caldo de pescado : 1 

Póngase en una besugere. 
vino blanco, ó bien mitad de n ...;11, 
gre, afl.ádase zanahorias, c•pt,, JI 
perejil, sal y p imienta, grad11,11 lt, 
todo, de man"era que sea ,,, t•p111, i1111 

del pescado; y de modo que nin u110 '1 
dientes domine sobre otro; • l', , 1,11 11 
fuego lento, se pone el pesca.do 
hasta que el pescado esté 
hecho. 

Salsa á la manteca l• 1 

Se fríe cebolla con mani, ,·: 
ha adquirido un buen color, , 
remueve hasta que todo adquier 
se le hecha un poquito de buen 
mienta , se cuela y se sirve con 

Salsa blanca (11 

Sirve para (liversas clases de 
á cuantos se q uiere. Se cortan 
de ternera y se cuecen hasta 1 

Des:pués se disuelve aquella en 
se hga mezclándola con huevos 

Salsa porteña ll2 

Se pone en una cacerola man t • 
se revuelve con una cuhara. de 
sal, un chorrito de vinagre ó zu::.~ 
h,u!11edece con agua caliente, se )) 1 
deJa~ de m_enear lo, hasta que la : lzt 
ma a her vir: al momento de ' ., i l . 
poco más de m,anteca. 
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Salsa de alcaparras y anchoas (13) 

No hay más que afladir á la anterior alcapq,
rras ó anchoas lavadas y picadas n;ienuditas 

Salsa maitre d'hotel (14) 

En un pláto se pone manteca fresca con pe
rejil picado, sal, pimienta, se bate bien todo junto 
en frío con una cuchara de madera. Se coloca en 
el plato que debe servirse la comida, se pone la 
preparación indicada en él y el manjar caliente 
encima, á fin de que se derrita la manteca, y se 
sirve con un poco de vinagre ó zumo de limón si 
se desea. 

Salsa maitre d'hótel falsificada (15) 

Se 'toma manteca con harina, agua, sal, zumo 
de limón ó vinagre: se pone sobre el fuego remo
viéndolo siempre, se afíade un poco de perejil pi
cado cuando la salza empiece á hervir, con el 
objeto que quede vera.e; se deja cocer hasta la 
consistencia de una salsa y se sirve. 

Si esta salsa se emplea para el bacalao se 
espesa con una yema de huev_o. 

De los fritos (16) 

El aceite es la mejor de las grasas para toda 
clase de fritos, por ser más finos, más delicados, 
más ligero.a, más firmes y ménos indigestos, reu
niendo también muy linda apariencia. Las substan
cias que deben freirse se echarán en el aceite 
cuando esté caliente y en punto, porque si no lo 
estuviera bastante los objetos saldrían blandos, sin 
consistencia y no tendrían 'buena apariencia; si 
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or el contrario, fuese demasiado caliente, quema
ría la piel cuando el interior no estuviera todavía 
cocido. 

Se conoce que está demasiado caliente el aceite 
cuando ahuma. Cuando el aceite está en su punto, 
las substancias que se hechan dentro toman pronto 
un hermoso color dorado, que se ponen después de 
fritas á escurrir, y se sirven empolvoreadas de sal 
ó azúcar, según el ~énero de fritos. En contra de 
la opinión de ciertos coeinero_s, el aceite que ha ser
vido para pescado, puede indiferentemente servir 
para otra cosa, ya sean carnes, legumbres, etc. 

Sopa de cebolla (17) 

Se pican cebollas, sacándoles la corona y el 
cabo, y después de cortadas se fríen con manteca 
h~sta que esté~ J?UY doradas; .se afiade agua sufi
ciente, sal y . pimienta; se deja hervir por diez mi
nutos y se hecha sobre pedacitos de pan cortado. 

Sopa de cebolla con leche (18) 

Se prepara la cebolla como para la precedente 
sopa, y cuando haya tomado color la cebolla se 
afiade la leche y un poco de sal¡ se hierve po; un 
cuarto de hora y se echa sobre las rebanadas de 
pan. 

Sopa Juliana (19) 

En ~edio litro de agua se ponen siete ú ocho 
zanahorias cortadas, un cuarto kilo de g · t d d · t b u1san es ver es, o~ o :es na os, l~ehuga, verdolaga ce-
bolla y _ap10, picado todo muy -fino. ' 

Afi:adas~ sal, un poquito de manteca y otro 
tanto ~e azucar, cuando esté bien cocido se afl.ade 
.leche o caldo bueno. Hecho esto, déjese hervir á 
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voluntad y póngase manteca al servirla. fara esta 
Juliana no se emplean rebanadas de pan. 

Sopas que pueden hacerse con las julianas (20) 

Las Julianas se sirven gen_eralmente solas, 
pero pueden asociarse á otras substancias alimen
ticias. Para ello se emplea unas veces el pan duro 
cortado á reb~nadas delgadas, otras el pan tos
tado, ó bien coscorrones fritos en manteca fresca. 

Pueden también afíadirse distintas clases de 
pastas, como fideos, macarrones, etc., ó bien tapioca, 
sémola, jagú y toda clase de puré, como los de 
lentejas, guisantes, judías, patatas, tomates1 etc. 

Sopa verde (21) 

Se pican finas y se cuecen con mateca ace
deras, verdolagas, perejil, ajo, cebollas y lechugas. 
Cuando la mezcla se halle casi cocida, se hecha 
en la cacerola la cantidad de agua caliente nece
saria, se sala y deja hervir una media hora, des
pués de lo cual se remoja el pan y se afl:aden dos 
yemas de huevos desleídos en manteca. 

Sopa chartreuse (22) 

Se mezclan dos cucharadas de harina flor con 
cuarta libra de manteca, de modo que quede todo 
muy bien unido, se le agrega un cuarto de leche 
caliente poco á poco, y dos cucharones de 9aldo, 
un poco ántes de retirarlo del fuego se le afiade 
una gallina hervida en pedacitos, puede lo mismo 
ser palomitas, perdi~s, etc., en la sopera en que 
se ponga se baten de cuatro á ocho huevos. 

El caldo para esta sopa es preferible de ga
Llina . 
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Sopa de ajo (23) 

Se fríen los ajos picados con mRteca ó aceite 
y cuando e~t~n bien fritos, pero no quemadd&'j s~ 
e?h~s~l, pimienta y la cantidad de agua necesa
~rn, eJándolo hervir ocho minutos· si se quiere 
~er ~on huevos, se hechan éstos e~cima de las 

rbe anlal as de pan Y se echa el caldo caliente so
re e os. 

Sopa á la francesa (24) 

Se fdríen coscorrones de pan con manteca hasta 
que que en dorados se h tiernos• se remo·a ' ace un puré de guisantes 
derríta~e tambiin e~~ cal1o hasta que esté claro; 
mento de servirla· afi. dpe azo de manteca al mo
échese sobre las ~orte~a:s~:n poco _de azúcar y 
debe .estar muy bien de sal. pan fritas; el puré 

Sopa á la mahonesa (25) 

Se desmigaja pan 
suficiente de leche ' que se pone en cantidad. 
una cacerola se deir!feª q u~ se empape bien; en 
se deja enfriar por un man eca Y se frie el pan; 
cuatro yemas y dos el momento Y se le afladen 
dida que se ponen l ~as; se amasa todo á me· 
cu?haradas, que se ~~chuevos, Y luego. se toma a 
deJa cocer por diez min ªf en cald? h1ryiendo; se 

Estas bolitas qued u os Y se sirven. 
Y forma un excelente ªf. con muy linda apariencia 
los temperamentos del~~~i~to para los niflos 

Relleno par . a ravioles (26) 
Píquese carnes bl 

pollo, capón, gallina ~ne:~ a_sadas, como ternera, 
P Jaritos; se mezcla este 
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picadillo con espinacas blanqueadas al agua ca
liente y bien escurridas; se raya queso Gruyére o 
parmesano, huevos y .un poco de nat¡1, dulce ó de 
leche hervida. Se sala, mezcla y machaca bien todo. 

Se cocen en buen caldo, y al servirlo, se les 
pone buen queso por encima. 

Puchero criollo (27) 

Debemos advertir ante todo que son siempre 
preferibles las ollas de barro. 

Debemos observar también que si se pone la 
carne en el agua cuando hierve, nunca se obten
drá un caldo tan rico como si se pone en el agua 
fría; porgue como la carne contiene un liquido de 
la misma clase que la clara de huevo, y que se 
llama albumina, si se echa bruscamente en agua 
hirviendo, la albumina -se cuaja y espesa como la 
clara de los huevo$ que se cuecen para hacer
los duros, y una vez coagulada, impide salir el 
jugo que contiene la carne~ mezclada con el agua 
y formar así un caldo excelente. Si, por el con
tra~io, se sumerge la carne en el agua fria, la al
bumina de la carne se va en el agua en cuestión 
y concluye por formar la espuma que todos cono
cen y quitan á medida que se produce. El jugo 
sale de la carne con tbda libertad y por lo cual 
el caldo será superior. 

También diremos que la carne muy gorda no 
es la más aparente para el buen puchero: Mu_cha 
carne, un buen hueso con tuétano y poca agua, -
producirá el buen caldo. 

Cuando se haya espumado bien se le hechan 
las verduras y todo lo que se desee. 

Olla podrida (2S) 

Puestos los garbanzos y la carne como se ha 
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dicho, se espuma y d é 
tocino, jamón, pies y e;;e~ s s~ aflade una gnllin~ 
menudos de ave. ~as e cerdo, rellenos y 

Arroz-Preparación (29 

El arroz se prepara co 
~o, morcilla y salchicha 1 n pollos, pata de cer-
J aros, pimientos, etc. ' orno, carn•·. ba1·,1J lf pá-

Suponiendo que h 
cen éstas con sal se aga con chuletas, cue-
ajos, perejil, tomate/e;pu~s se frien con aceite, 
el arroz y se revuel~e ~~1en!os y tocino. echa 
agua en proporción do Junto; se echa caldoo 
sa~a del .fuego un po~: ~azona con pimienta y • 
y a los cinco minutos d ntes de que quede cocidt 
fue los granos se abran e reposo se sirve, evitand~ 
eros. , pues deben quedar en-

Arroz á 1 
S 

. a sanducera (30) 
e frie el 

P 
. ·¡ arroz con . 

éi~eJ1 ' orégano y torria:ceite, cebolla, ajo picado, 
bue ese el agua ó caldo e, y cuando esté bieD 
coc~ª propor?ión; y ánte~ ¡rocurando hacerlo en 

0 , se retira del fuego e eata~ completamenúi 
Y se deJa reposar. 

Arroz con b 
Se sancoch acalao Carolina (31 

un poco se 1 a ~l bacalao des 
con ag~a fri ~ g,u1tan las espimiuesle haberlo frito 
fuego con aª·. e pone la sar:éy espués se lava 
dientes de a ?e1 te, en el que se 7 ó cacerola al 
frito se afladº' tomate y ere.. ríen dos ó tres 
azafrán p.imt ~l bacalao b1en ~Il, Y. cuando está 
da vueltas y !n f Y clavo; se e~~urr1do, pimien~ 

e e aflade agua ªi· el arroz, se le 
ca lente ó caldo. 
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Arroz con pollos Lucrecia (32) 

Se corta en pedazos los pollos, se fríen en la 
sartén ó cazuela de barro con manteca de cerdo, 
se pone ajo, cebolla, tomate, perejil, pimientos, pi
mentón; se pone el arroz y después de dos vuel
tas se cubre bien con caldo y se hace hervir á 
fuego rápido. 

Puré de papas (33) 

Después de sancochadas las papas se pelan y 
se desacen en leche ó caldo, se pone en una ca
cerola con manteca y se revuelve continuamente 
para que el puré tome buena consistencia. 

Caldo improvisado (34) 

Se corta en pedacitós carne de vaca, se pone 
en la cacerola con agua y sal y se hierve r ápida.: 
mente, se espuma y se afíade zanahorias, cebollas, 
n~bos, un tomate, un pimiento y apio. 

Caldo de tortuga (35) 

Se colocan después de limpios y cuece en up. 
litro de agua por cada 125 gramos; se deja cocer 
á fuego lento dos horas y se cuela el caldo. 

Espinacas (36) 

Cor tadas y lavadas, se frien con manteca 6 
aceite, sal y pimienta; después se afíade para la 
salsa un pedazo de manteca y se sirven con r!élba-
nadas de pan fritas. 
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Ropa vieja á lo Casimiro l;:¡, 

Se fríen unas cebollas en mant •t• •t 
poco de harina y revuelve hasta ' . , echaun 
se echa un poco de caldo sal q.u~ tome color, 
do esté casi apartada 1 ' 1 Y pim1en 1, , cuan-
dita;s de carne que ha: s:

0
~~~d •· echan las taja-

rocia con un poquito d . o del puchero, 
fuego. e vinagre \" retira del 

Sesos á la marinera 38 
Después de quitada I 

agua tibia por much~ ti s as fibras, "' ponen en 
de tocino vino bla empo, se cuecen en ped&r.OII 
lla, perejil, zanaho;~o y ca~doA Se le agrega cebo
sal. Cuando está cociJ~ tomillo, laurel, pimienta y 
con manteca se p 1 ' se pone en otra cacerola 
ga un poco de cal~o~orea con harina se le agre-

Estofado (39; 
Se mecha un d 

tocino, perejil a ~e azo de carne de lomo con 
grasa; . cuando !sd d se J0 ne á freir con aceite ó 
hongos, tomates p·· ?rª"º' se le ponen cebollas, 
Y - • 1m1enta pe • -1 un poco de caldo. 1 reJ1 , nuez moscada 

Tomates 11 
8 

re enos (40) 
e parten y se le . 

se_ rellenan con s qmta el jugo y la semillll. 
mienta pan rallado p •·i . 7' fi , queso y aceite , ereJ1 1 &Jo sal pi· 
uego lento. ' Y se fríen en la 'sartén á 

Hígado Cecilia (41 
Se corta en 

en una sa té ruedas de po r n aceite co espesor: se pone , manteca . • , Y vmo blanco; se 
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agrega cebolla y perejil muy picado, sal y pimienta; 
se pone encima una capa de rodajas de hígado¡ 
después una ca_pa como la primera; se cubre todo 
con pedacitos de tocino y se cuece á fuego lento. 

Salmón en puré (42) 

Se cuecen papas en sal, se hace una pasta 
bien deshec]la; se cuece ig1,1almeñte salmón con ,!'al, 
un .poco de pimienta y cebollas enteras, y una vez 
cocido. se- coloca sobre el puré de papas, echando 
por encima del pe-scado aceite, zumo de limón y 
se. adorna con rodajas de huevos cocidos. 

Sargo (43) 

La mejor manera de comer est!:l pescado es 
ponerlo á la parrilla en un papel de astraza gra
siento, hacerle una incisión en el lomo, y en el 
momento de ~ervirlo, · echarle en e~a abertura 
manteca, condimentada con perejil, cebolla picada 
muy fina, sal y pimienta. El calor del pescado 
basta para derretír la manteca. · 

Puede también rociarse con vinagre y unas 
gotas de limón. 

Arenques frescos ó salados (44) 

Después de lavados, se lés corta la cabeza · y 
el extr~mo d_e la cola, se saca el pellejo y se po
nen á desalar en agua y. leche, se escurren, sé 
col!tan á pedazos y se arreglan con cebolla cocida 
en el rescoldo y manzanas crudas. Se ·sirve con 
un& vinagreta y· berros, etc. 

Lenguado (46) 

He aquí un pescadq excelente: su carne sana, 
firme, alimenticia, delicada y exquisita, es muy 
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apreciado por ser de fácil digestión, 
merlo las personas convalecientes. 

A la parisien ( 46 

Se limpia, se le corta la , . 1 I i •zn 1 
p~:me á sa~~ar en una -cacerola, 1 1•h,1J1°1fole ,r en-
mma pereJ1l y cebolla bien pic~dos, 1 ¡muí 
y nuez moscada raspada; se hech •l todo 
manteca tibia, en cantidad suflcientfl: 
fuego fuerte; se mueve contínuamen ,, 
c:ocido se adereza en el plato con u11 
hana. 

Merluza en salsa l 4 7 

.. Se c?rta~ en pedazos, se fríen en 11 l ·t , pe
reJ1l Y ªJ.º picado, se mantiene á fuego lento, 
sazona bien de sal y se le aflade un poco 1 

. Para espesar la salsa se le echa ¡1 n 1, 
mohdo. 

Atún (48) 

~e pone el atún en la fuente que 
se~v1~ con aceite, perejil y hierbas fina 

h
ca as, se cubre con pan rayado y "'l 

orno. 

Anguila "La vieja" (49, 

ha de 
bien pi• 
pone al 

Después de sa h 
aceite y se les neo~ atlas se fríen un poco con 
azafran, clavo ecc:a tJos, pereji) picado, pimienta, 
pan mojado. ' neª Y avellanas con miga de 

Anguila con arroz (óO 
Se pone el arroz 

Y un poco de perejil; 
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cocer, y si fuesen pequefias, no se ponen hasta 
que el arroz no esté medio cocido. 

Calamares al Olimpo (f?l) · 

Se ponen en una asadera con tinta ó sin ella, 
un poco de harina ó yemas de huevo, pimienta 
molida, sal y limón, de modo que resulte muy 
ligera. También se hace con aceite y se sirven 
con una salsa hecha con caldo, sal, miga de pan, 
azafrán y un poco de nuez moscada. 

Bacalao á la francesa (52) 

Después de cocido el bacalao, se toma la 
fuente en que ha de servirse, que deberá ser un 
poco honda. se pone en ella un poco de ajo ma
chacado, cebolla, perejil, ruedas de limón sin cás-
caras, pim.ient~ en grano, dos cucharadas de aceite 
y un pedazo de manteca; póngase el bacalao en
cima, cúbrase con una capa de igual mezcla y se 
rocía con pan rallado; después póngase la fuente 
á fuego lento para •que hierva poco; añádase un 
poco de zumo de limón y pirp.ienta por encima. 
Conviene al horno. 

Ranas (53) 

Se secan bien pasándolas por harina y huevo 
y si se quiere poF pan; se frien en aceite á fuego 
lento hasta que éstéri bien doradas; se secarán 
sobre un pafiito para que escurran bien e~ ª?eite, 
y después se sirven con unas gotas de hmon y 
perejil b~n picado. 

Conejo estofa~o (54) 

Partido en pedazos y limpio con una servilleta, 
se deja en infusión en vino blanco durante ocho 
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horas; se deja secar y se rev11r h 
é<;hesele de~p_ués pimienta . 111 \ 
vrno de 1a mfusión. 

Liebre guisada 
. Se parte ~n pedazos , ,., p 11 

vmo b!anco; despué~ se frf,, nn III tn 
y c:1and~ esté se pasa á una olln. 
pecia.s, aJos frisados y sal; c·on l. , 

· se frie cebolla menuda y . 1 • l' 1 1, 1 , 1 
vmo en. que estuvo á remojo In li l 1 

que este mucho tiempo al fo ru, 

Gallina rellena ;-,r 
Se hace el relleno h 

chorizo .almend . con uevo ,tu ,i • ,1 
bien todo · d ra Y Jamón ent1 , 
cerdo, se 're1~!~~é!1 ~e en vuel' f'II 

, Hecho tod ve Y ' c 1 

esté bien d 0d eat-o, se asn en ora a. 
Graduando las ca t"d d lo rellenarse un ll n 1 a es, misrño pu& 

av-e. po O que un pavo , 11, lquier 

Guiso de pollo 5 ¡ 
D~spués de bie 1 · • 

la, sartén y se frl n impio, se pone manteca 
en la olla en e un poco; en ,t••• 1ida r colOCJ 
que queda se ir~! han de cocers; \ en la 
llos con toda clase cebolla y _se t' ·ha < 1 t los 
poco de v-ino bl de especias. ., nade sal 
un poco de cald~nco_ Y se ponen . , fuego lento 
cada. ' ªJ0 , perejil, tomal , nuez 

. Pavo al papel • 8) 
Se limpia . :-> 

hor&s, Y despµls !!~ ~l . ~ire lib11 
uece. a medio r 

- 21 -

en la asadera con manteca, sal y pimienta; se 
meten unos clavos de especias, se envuelve en un 
papel de astraza y se deja á ruego lento; cuando 
esté ·asado se hace una salsa co~ un poco de azú
car-,. zumo de limón, canela, pimienta y caldo, que 
se le- rocía por encima. 

Perdices estofadas (59) 

Después de limpias se frien un poco en man
teca y se acomodan en una cazuela con· perejil y 
pimienta, sal, aceite, hojas de laurel, una ruedas 
de liinón,, ajos y agua ó vino que las cubra. 

Escabeche de perdices ú otras aves (60} 

Se limpian, se hacen pedazos, se fríen en 
aceite; á medio freír se echan en vinagre con ho
jas de laurel, ajo y especias; se ponen en una va
sija, echándole.s- salmuera y por encima aceite; se 
tapa herméticamente y se pone en lugar muy 
fresco. 

Espárragos á lo Matías (61) 

Se corta la parte tierna de los espárrago-8, se 
cuecen muy poco, se ponen en una cacerola con 
manteca, perejil y caldo. Después de cocidos se . 
afíade un poco de azúcar, un poco de sal y nuez 
moscada, y se espes~ sobre el fueg·o con dos ye~ 
mas de huevo. Es un intermedis bastante agra
dable. 

También después de medio sancochados, se 
fríen en manteca con buen queso rayado; á estos 
mismos se les puede echar huevos enteros mo
mento antes de quitarlos del fuego, que será muy 
lento. 



Coliflor en 

Chatarca crloll 
Se pisa a.l 

grasa· una mortero 
de: afi tnoUJez f~ito J 
picado. Tarn°i;•éªJ0 , l 

1 n admit. 
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Matambre adobado {66) 

Se adoba de un día para otro y se deja cocer 
mucho tiempo. El adobo es el siguiente: extendido 
el matambre se polvorea con sal, vinagre, ajo, 
orégano} pimentón, cominos, ají molido, pimienta 
en grano, laurel, y en caso de ser flaco el matam
bre, se le ponen rodajas de tocino. 

Pimientos fritos (67) 

Se prefieren los morrones, se parten al medio, 
se quita la semilla y se fríen á fuego lento en 
manteca ó aceite; puramente con sal y éuidar de 
dorarlos bien. Es un platito muy ligero y fácil. 

Papas Juanita (68) 

Después de cocidas, peladas y cortadas, se 
pone en una cacerola un pedazo de manteca ama
sada con harina, se deslíe con la nata, se sazona 
con sal y pimienta y se revuelve esta salsa; cuan
do esté casi cocida, se echan las papas y se sacan 
casi enseguida. 

Tomates-Conservación frescos (69) 

El mejor medio de conservar los tomates fres
cos, es el siguiente: 

Se eseojen los tomates maduros, pero que no 
estén blandos. Uno á uno se les va echandó una 
gota de cera en la parte por donde estuvieron ad
heridos á la rama, para que pot aquella no pene
tre el aire; hecho lo cual se irán colocando unos 
sobre otrós en frascos de boca ancha, hasta que 
lleguen á la boca. Después se echa buen aceite 

. de olivas hasta que los tomates queden cubiertos, 
y se tapa la boca con corcho bien justo, de modo 
que no entre absolutamente nada de aire. 
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Habas á la porteña (70J 

Se _qu!ta la cáscara superior y se cuecen con 
agua hirviendo para que suelten el ollejo· se pone 
mant_eca en una cacerola y se les da una~ vueltas 
añadie_nd_o un poco de harina, un poco de caldo' 
sal, ~imienta Y perejil picado. También se ue~ 
de1;1 ligar_ con yemas de huevos y un pocl de 
azucar, sm descuidar de moverlo mucho. 

Menestra de guisantes (71) 

de j~::iJ!íenu~on manteca, mezclá:r_idoles pedacitos 
da 't . d' q antes se habrán frito algunos pe-

ci .ºs e a ve y alcachofas, y todo ~e pone á co-
cer con un poco de perejil 1 . . . 
agua suficiente d • , d 1 ' sa , ªJº, pimienta y 
consuma el ag~a.eJan ° ª al fuego hasta que se 

Menestra de habas (72) 
Se dispone como 1 te . 

bien cuando se mezct a~ riohr, y quedan mu¡ 
santes. an as abas con los gw· 

Modo de conservar los huevos ( 73) 
Sumergirlos en 

ella hasta que va an agua salada, dejándolos en 
· bien; conservándolos ªl fondo,. se retiran y secan 
agua hirviendo, como e~i re ce~u~a. Caliéntense en 
8:gua, pero no dejándolos se, hicieran p~sados por 
tiran, se secan bien mas que un mmuto; sere-
obscuro. Y se colocan en un lugar seco 

Huevos r evu lt . '. e os con Jamón (74) 
. . Se echan los huevos 

· t{,~ de Jamón sal . . en la sartén con peda-
' ' pimienta Y un poco de caldo; 
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se pone á fuegc. lento, moviéndoló hasta que se 
espesen. 

Huevos con tomate (75) 

Se fríe aceite ó manteca, echándole cebolla y 
los tomates, todo bien picado. Se b'aten los huevos 
y se echan, revolviendo todo muy bien. Quedan 
muy bien algu~os pedacitos de jamón bien picado. 

Tortilla con tocino Gamboa (76) 

Se cortan rebanadas de tocino, se fríe un 
poco con manteca y se le echan por encima los 
huevos bien batidos y Hgeramente codimentados. 

Tortilla á lo Matias (71) 

Se ponen_ en una sopera seis yemas de huevo, 
seis onzas de a-zúcar en polvo, unas gotas de rom, 
un grano de sal y se mezcla muy bifm; se baten: 
en un plato hondo seis claras de huevo, que que
dan unidas,· y se van agregando á las yemas muy 
despacio., se ponen cuatro onzas de manteca · fresca 
en un plato de metal, y derretida la manteca se 
agregan todos los huevos; estando un poco dorado 
por debajo, se 'echa una onza de azúcar y un poeo 
de vainilla en polvo. Diez minutos ántes de ser
virse se pone en el horno hasta ahuecarse un poco 
y que se dore por encima. Se sirve enseguida de 
sacarse. 

· Jamón de bayona (78) 

Se frotan bien con sal y se ppnen entre dos 
tablas con mucho peso para que suelte la hume
dad, durante diez ó doce horas; se vuelve á frotar 
de nuevo con sal y nitro machacados, se ponen eñ 
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la saladera entre sal y nitro bien apretados y e-0n 
peso encima unos ocho días, removiéndolos de 
arriba abajo diariamente; y después de este tiem
po se saca toda el agua que han hecho, la que se 
pone al fuego con vino. común, hierbas aromáticas 
y especias, y después de frío se baf\an con esto 
los, jamones, dejándolos macerar ppr quince días 
y :volviéndolos diariamente. 

Después se cuelgan para ahumarlos. 

Pasta para hojaldra (79J 

Sobre una mesa se pone un kilo de harina,se 
forma un . hueco en el medio, se le pone 30 gramos 
de manteca, dos claras de huevo y agua con sal; 
se une y '!3e forma lo pasta; se cubre con unalibra 
de manteca. Se pliegan los dos extremos de la 
pás!a sobre la manteca, de modo que quede bien 
cubierta, y se da dos vueltas á la pasta. 
. . Para -esto se extiende á lo largo con el palote, 
hasta 9-ue tenga un dedo de espesor y se dobla en 
tres pliegues; se le da un cua·rto de vuelta; rep1-
tase esta operación varias veces cuidando de un
ta~ la masa antes de doblarla ~on manteca. Se 
deJa reposar. 

Pastel á la parisien (80) 

se· machacan en un mortero 120 gramos de 
a l~endrl¡ls dulces mondadas, afiadiendo poco á poiw 
set8 claras de huevos, tres gramos de vainilla en 
r: VO Y 195 ~ramos de manteca derretida. Después 
fl ponen encima de la mesa 125 gramos de harina 
s;rhmezclada con 370 gramos de azúcar en polvo; 
gredreC:te~n hueco en medio, echando en él los _in· 
todo se que acabamos de indicar: se amasa bien 
áca~aladorone hla preparación en moldes planos 

, se ace cocer en el horno á tempera· 
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tura moderada y se bafia con azúcar tamizada y 
humedecida con un poco de kirsch. 

Torta el Nene (81) 

Se toma un kilo de harina, se forma un hoyo 
en el medio y se echa en él la cuarta parte de 
un litro de leche y un poco de sal; se amasa lige
mente la masa1 dejándola reposar media hora. 
Despues se le agregan 150 gramos de manteca, se 
amasa de nuevo y se forman una ó más tortas, 
dorándolas con huevos batidos; se ponen al horno. 

Soplillos improvisados (82) 

Se deslíen huevos enteros en harina, de modo 
que se haga unn pasta espesa, que se moverá 
hasta que adquiera buena consistencia, mezclán
dolá al mismo tiempo con leche, azúcar, agua de 
flor de naranja, vainillar corteza de limón ú otra 
esencia. Después se cubre con ma_nteca una tor
tera y se echará en ella la masa, donde se cocerá 
al fnego· vivo ó en el horno. La pasta subir á como 
una tortilla soplada. 

Budín de pan (83) 

Se deshace pan francés con leche, se agrega 
azúcar molida, h uevos, manteca y canela, se une 
todo y se pone con la budinera que habrá sido 
prepara~a con azúcar quemada; también se pueden 
agregar pasas de corinto y pedazos de limón. 

Maravillas Carola {84) 

Se toma medio kilo de harina, tres ó cuatro 
huevos; se bate primer o el huevo, es decir, la clara 
separáda de la yema, se agrega rayadura de li-
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món; se mezcla todÓ hasta formar una masa muy 
blanda; se corta en la forma que se quiera y se 
fríe en grasa muy caliente. 

Pulpetas Tomasa (85J 

. Se t<;m~a carne de lomo cortado como para 
bife~, ~e pica muy menudo tocino, perejil, a.jo, sal 
Y pi1;menta, todo esto se envuelve en la carne que 
ha sido corta'da, de modo que sirve como de re
lleno, se _atan ó pasan con palitos, se fríen en 
buen aceite y después se guisa con una salsita de 
tomate y cebollas. 

Queso de angel (861 

Se pone en una cacerola de lata un cuartillo 
de leche, media libra de manteca, derretida, una 
d?cena de huevos ba_tidos, dos onzas de almendras 
bien machacadas y c1,1atro cucharadas de harina 

, de arroz. Las a lmendras y la harina se disuelven 
en l~che, se unirá todo y se pone á cocer al baflo 
Maria. 

El bocado de mi nene t 87, 

. Se cuece una libra de almendras dulces· se les 
qmta la c · ' aseara y se reducen á pasta· después se 
~~asa~ c~n ocho huevos bien batidos y media Ji. 

ª ~e ?-zucar, agregando el zumo de un limón. 
Se di

1
stribuye después la mezcla en cajetillas de 

pape Y se c1,1ecen al horno. 

Bizcochos de limón (88J 
Se forma una doce onzas d , . paSta con ocho huevos frescos, 

das de h . e azucar en polvo y cuatro cuchara· 
porado t:Jma de arroz. Cuando esté bien incor-

o, se aflade corteza raspada de limón, 
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más ó menos según el gusto que se le quiera dar, 
y en cajetilla de papel se cuecen en un horno 
templado·. 

Bizcochos para chocolate (89) 

Se baten claras de huevos hasta que tomen el 
punto de nieve, y apar.te se baten las yemas mez
cladas con azúcar en polvo, pesando onza y. me
dia de azúcar por cada huevo y una onza de ha
rina flor. Hecha pasta con las yemas, harina y 
azúcar, se agregan las claras batidas y se bate 
hasta que quede todo mu,y bien mezclado. Esta 
pasta se echa en moldes de hoja de lata ·ó en ca
jetinei;¡ de papel, dando á aquellos ó- á éstos pri~ 
mero con manteca, y se pon_en en el horno á calor 
suave. 

Torta Uruguaya (90) 

Se toma cuarto kilo de harina, otro tanto de 
azúcar, cuatro yemas y dos claras batidas por se
pal,'ado, una cucharada de manteca, bainilla y le· 
che. Se mezcla todo, se unta con rrranteea la lata 
en que se ha de cocer y se pone al horno. 

Fideos á la napolitana (91) 

Se pone á freir en aceite cebolla; cuando está 
un poco_ frita se agregan tomates_ pelados, perejil 
y ajo. Se sancochan fideos en agua y sal. Se raya 
queso y se mezcla con pimienta molida y después 
s-e hace una mezcla de los fideos con la salsa y 
el queso. 

Merengues haraganes (92) 

Tómese claras de huevo y azúcar en polvo, 
unos treinta gramos- por dos claras; bátase hast:;t 



consistencia ,¡,. ni" • •· 
horno. 

.. . 
' lll Y.t ) 

Merengues T amagno 

Crema Oxilia 

Se ponen en dos lir r" 
yemas de huevos 1 ·• , 
el aroma que se quiera • 
café ó de chocolate, ó ck ii nilJ 
se pon e en fuego sua ·1•, 1, m 
men te con una cucha1 a: , ti Ji l 
no se espese demasiado, . 111 

Crema á la italiana !1:1 

Se toman doce vema 
de vt11;0 m adera, ó ·de bu •1 Ju , 
de azucar y un poco de . 111 1 : 
una cacerola á fuego vi , , 
un molinillo de chocolate h u 1 
haya" llena do la cacerola. 

Sírvase sin perder ti n1J • 
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Crema de café (~uite) (96) 

Se b~ten ocho yemas de huevo, 250 gramos 
de azúcar tamizada, afiadiendo un litro de leche, 
en la cual se pondrán eh infusión 145 gramos de 
café tostado ,y recién molido; se hace que dé un 
hervor, se deja enfriar y se forma la c:rema, ba
tiéndola con 250 gramos de manteca fresca. 

Esta crema es muy apropiada para adornar 
pas teles, etc. 

Sandwich (97) 

Se toma el pan especial y que sea un poco 
duro; se lé quita la corteza y se corta en rebana
das iguales, 

Se amasa con sal un poco de manteca y ¡;e 
ablanda al baño María. 

Con esta manteca se unta un lado de cada 
rebanada, y en cada dos se coloc~, una lo_nja del
gada -de jam11n; se prensa y ta,mbien se les puede 
agregar mostaza. 

Para con.servarlos frescos se envuelven en una 
servilleta. 

Buñuelos ó suspiros- de monja (98) 

Se ponen en una cacerola dos onzas de man
teca cuatro de az úcar, un vaso de agua y corteza 
de limón ra.spada; se añade harina y se hace her
vir hasta que se forme una pasta, que se cono?e:á 
que está en su punto cuando se desprenda facil
mente de la cacerola; se mezclan tres huevos y se 
mueve todo muy bien. Después se extiende sobre 
un plato y se corta á pedacitos, que se echan en 
el frito , el cual no debe estar muy caliente, &ff es
curren en una servilleta y se sirven polvoreados 
de azúcar fina. 
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Buñuelos do queso fresco 99 

Se 'toma queso mantecoso y muy fresco, se le 
quita la corteza y se soba, en un tablero; se le 
echa un poco de harina y unas yemas de huevo, 
hasta que quede un poco blando. Luego se pone 
una sartén al fuego con bastante manteca. Se ha
cen unos bufluelos grandes y se deja estar la sar
tén con: poco fuego, que ellos se irán volviendo sin 
necesidad- de tocarlos; una vez fritos, se pasan por 
miel ó almíbar, echándoles canela molida por en
cilua. 

Almendrados parisien (100) 

Se .tou~a una libra de almendras dulces, se 
cortan · en pedazos y SE' echan en una vasija con 
doce onzas de azúcar en polvo y las suflcienrei 
c_laras de hu~vos; se hace una masa, que s~ ex· 
tiende en ho.Jas de papel blanco, cuando está he
lada se pone al horno, cuidando no se tue.ste 
mucho. 

Pancitos americanos ¡ 101 ¡ 

-~e machacan cuatro onzas de almendrasmon· 
dadas, rociadas con un poco de rom hasta que 
forme_n pasta ~ uy · fina; se afiaden cla~os u ~tra 
especia p ulverizada, y azúcar en buena proporción, 
for1?-ando masa consistente, que se aplana con el 
rodillo; se cortan los p-ancitos se colocan en una 
lata ! se cuecen. Mezclando' esta masa con alJIIÍ· 
bar O crema de fresa melocotón• chocolste u otrai 
se pueden va;iar hasta lo infinit~. 

. , Las cantidades pueden aumentarse en proPor· 
c1on; 

- 33 -

Mantecadas (102) 

Se toma la cantidad que se quiera de manteca 
fresca. Suponiendo que sea una libra, se agregará 
media de azúcar y una docena de huevos batidos, 
después de lo cual se batirá todo con unas vari
llas de madera, conocidas de todos, por espacio de 
hor·a y media. La operación termina echando la 
pasta en cajetillas de papel; y se cuecen en el 
horno. 

Charlota socialista (103) 

Se toma un molde de hoja de lata y se da 
todo el interior con manteca. Sobre la manteca se 
ponen cortezas de pan fritas, formarrdo con ellas 
un segundo molde, después de lo cual se rellena 
todo el hueco con wanzanas, peras ú otras fruta¡;¡ 
en compota, y se tapa todo con miga de pan mo.: 
jadas en almíbar ó Qn azúcar disuelta en vino'. Se 
pone á cocer con fuego encima y debajo, y cuan
do esté tostada la especie, se vuelca soore_ una 
fuente, y se sirve caliente. 

Naranjas en almíbar (104) 

Se eligen no pasadas ni muy maduras; se les 
raspa con un rayador la parte exterior ó encar
nada de la cáscara y se tienen en agua veinti
cuatro horas. Después se les hace algunas picadu
ras con un alfiler grueso y se cuecen en agua 
hasta que estén bastante blandas, y con la misma 
en que éocieron1 se hace el almíbar, midiéndola 
para poner una libra de azúcar por cada cuartilla 
de agua; se clarifica con cáscara y clara de hue- ' 
vo, y se termina cociendo las naranjas en el .al
míbar para que se impregnen bjen hasta los 
gajos. 
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Licor de crema de azahar 1<1 

Para 5 litros se necesita: azúcar blanca 2500 
gramos. Se disuelve al fuego, en a9ue., un ~t.roy 
tres cuartos. Se afiade alcohol de 33 grados, id.
Luego esenc_ia de azahar, 15 gotas. ,.. filtra por 
papel después de un mes. 

Tomates en vinagre ( 106¡ 

Para conservar tomates frescos por dos anos, 
se eligen maduros y sanos. una vez limpios se 
colocan enteros en frascos de cuello ancho, relle
nando bien el frasco2 con un líquido compuesto de 
ocho P,artes de agua, una de vinagre y otra de sal 
gruesa. Después se agrega aceite para q~e forme 
una capa de un centímetro de espesor baJO la ta· 
pa del frasco. 

Extracto de carne para los niños 107) 

El extracto de carne no es otra cosa que el 
caldo concentrado mediante la evaporación. ó re· 
<lucido á consistencia blanda y casi sólida,. de.~a
nera que contenga en abundancia los pnnc1_pJOS 
s?l~bles de la. carne, que son la cre~tina. la. crea¡ 
tinina. la sarczna, la inosina el dcido mósíco, e 
dcidQ k.tctico, la alb-umina, los 

I 
dcidos i:olátilu Y J11,1 

sales minerales, especialmenté el cloruro y fosfato 
de potasio. 

Ranas (108) 

Después de tenerlas en agua un día y de se· 
carla_s perfectamente, se ponen durante dos h~ras 
e~ vmagre_, sal, pimienta, perejil, laurel y tomillo, 
Una vez brnn imp.r;egnadas de este adobo, s~ re· 
hozan con harina y se fríen en aceíte muy caliente. 
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Conejo (109) 

Se parte el conejo en cuatro partes, rellenán
dolas de pedacitos de tocino muy sazonado, y se 
ponen en una cacerola con manteca de cerd~ y 
harina. Después se le echa caldo, un poco de vmo 
blanco sal pimienta y yerbas aromáticas, y se 
cuece á. fu;go regular. Cuando se sirve se le echa 
zumo de limón. 

Torrejas {110) 

Se pone pan francés cortado en rebanadas á 
remojar en leche, con yemas de huevo batidas_ y 
un poco de 3¡zucar, se fríen con grasa fina hir
viendo. Se colocan en una fuente, se polvorean 
con canela y almíbar en punto regular. 

Mermelada de duraznos {111)-

Se echan en un tacho tres kilos de duraznos 
bien maduros v tres kilos de azúcar; los ·duraznos 
cortados en pedazos y sin ci¡trozo, se revuelve bien 
eon la espátula hasta producir la mermelada. 

Mermelada de peras (112) 

Se toman peras azucaradas, se dividen en cua
tro, se les quita el corazón y se ponen en una 
cacerola. cubierta'S de agua: hágase cocer á fuego 
fuerte hasta que queden blandas las peras; se sa
can de la cacerola con la e1~pumadera, se colocan 
en un tachito sobre un colador y se aprietan bien. 
Se pone azúcar en el agua que se han cocido ln.s 
peras á razón de 500 gramos por cada kilógran10 
de fruta; una vez derretido el azucar y después 
de espumado afládase la carne y termínese la 
cocción, que se prolongará tanto más cuanto m:'ts 
consiste~ia se le quiera dar á la mermelada. 
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Mermelada de membrillo ! 1131 

Se eligen membrillos bien maduros, se les 
quita el corazón, se cortan en pedazos~ se ponen 
al fuego con agua que los cubra. 

Cuando están blandos se sacan \. se hacen 
escurrir. Se pisan en un mortero, se · cuelan. · 
pone igual cantidad de carne y azúcar. Se revuel
ve esta mezcla en el fuego hasta que la compota 
quede ·hecha gelatina, sen.al de que está á punti 
la ·mermelada. Se saca y se pone en tarros. 

Mermelada de manzanas 1114 
La mermelada de manzanas se preparan co

mo la de peras, pudiendo utilizarse la pulpa dela 
fruta que ha servido para hacer la gelatina; 

Conviene aromatizarlo con raspita1 de'limón. 
naranja ó vainilla. 

Panqueques tJ 15 

Media libra de harina flor media libra dt 
manteca, media libra de azúcar 'v cinco huevO! 
Se bate la manteca en una fuente hasta que que
de blanda, Y aparte se baten los huevos. De cada 
cosa se hacen cuatro partes y se va poniendo en 
la manteca Y batiendo hasta unir todo· se pone en 
los moldes con una tercera parte de l~ que éstos 
puedan contener y se ponen al horno. 

Jamón de cola ( 116 l 

S~ tol!la una cola de vaca gorda, se mech3 

con ªJº picado, orégano, laurel y aji molido, 
pone cinco días en sal gruesa se saca se Java 
poco Y se cuelga al aire medio dfa se pon; á cottr 
en agua ' Jt' · h eon canela en rama y clavos. Por ú JDI' 
se ace cqcer bien en vino puro, blanco. 
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Crema de café (117 

En un tacho se ponen cuatro jarros de nata 
y medio de leche; se hace hervir, y al dar el pri
mer hervor se le añade una onza de café tostado 
muy molido,' Después que todo ha cocido un pocq, 
se pasa por un tamiz, afi.adiéndole dos yemas de 
huevo batida y dos onzas de azúcar. Hágase cocer 
un poco hasta que todo quede reducido á la mitad 
para formar la crema. 

Torta de almendras (118) 

Se toman próximamente cuatro onzas de ha
rina, cuatro de manteca fresca é igual cantidad 
de azúcar en polvo; se machacan tres onzas de 
almendras dulces, afiadiendo un poco de corteza 
de limón ó una ó dos cucharadas de agua de aza
har; se echan cuatro ó seis huevos bien batidos, 
mezclándolo todo en un mortero para hacer una 
pasta, se toma una tQrtera, se unta el fondo con 
manteca y se hace cocer á fuego lento con fuego 
debajo y encima, formando de esta manera la. 
torta, que se puede servir fría ó caliente, pero 
siempre echándole azúcar en polvo por encima. 

Postre económico (119) 

Se cortan las rebanadas de pan y se tuestan; 
después se humedece el pan en leche y se fríe con 
manteca. Cuando las tostadas se sacan de la sar
tén se les echa azúcar y canela. 

Bizcochos (120) 

Se baten claras de huevo hasta que tomen la 
consistencia de la nieve; aparte se baten las .ye
mas con azúcar en polvo, á razón de onza y me-



masa. 

Masitas Matllde •- J 

. Se desh ttce medin lih1 , lt• 
dia de ~zúca.r molid t, lt lt 1 
de ~u l!món; cuando . J¡j •11 
media libra de harina. 11•\ oh ¡ 
al horno en latas en f• ·1 11 i d 

Dulce de coco 

Se hace a lmíbar • , i. 
punto r egular , se le l' 11 .-. uu 
poco án tes de sacarlo 1 
huevo. 

Torta de bacalao 
Se hierve el t,, 1 ll 

Y. se pisa en el mortero~, 
bien coci'd . • 

l •) --

h a , media copa d 
b~~:o; p1~a! ! e ~~arte en. u~ 1 u·t 
mortero ' . .JO Y pmu rth • 

, se pisa todo· at 
guef tres clar as de h;1 Y 
ner º. en la fuente para 
ya pisado. • 
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Panqueques (124) 

En una fuente se echan dos ó tres huevos, dos 
ó tres cucharadas de harina y leche en proporción, 
se bate bien. Se pone un poquito de manteca en 
la sartén, se echa la pasta que debe estar bien 
blanda, se saca en un plato y se le echa azúcar, 
que se quemará con un fierro caliente. 

Masitas para el mate El,25) 

Se baten mucho tres huevos v tres cucharadas 
grandes de azúcar, se le afíade harina hasta que 
se pueda amasar sobre la mesa; se soba bien; se 
hacen bolitas y se fríen en grasa bien caliente. 

Bizcochuelos (126) 

Se bate mucho tantas cucliaradas de azúcar 
molida como huevos, hasta que quede bien claro; 
se le afíade las cucharadas de harina que lleva de 
azúcar, se unta la bizcochera con manteo-a y se 
pone al horno. 

Bollos dulces (127) 

Se pqne en una sopera seis huevos, levadura 
fresca una onza, seis cucharadas planas de grasa 
derretida, tui cuarto kilo de azúcar; se mezcla to
do y se deja. en reposo durante la noche muy bien 
tapada para que no se enfríe. Se soba muy bien, 
se corta en pequefíos trozos y se le da la forma 
de bollo. Se bañan en leche, se polvoré.an con 
azúcar y se ponen al horno. 

Dulce de coco (128) 

Se pela y se ralla un eoco, con una libra de 
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zúcar, se hace almíbar á punto alto; se mezcla 
con el coco y se pone al fuego media hora. 

Berenjenas Mercedarias (129J 

Se cortan berenjenas en rebanadas se ponen 
en agua con sal un cuarto de hora pa}a quitarles 
e~ a~argo, después se fríe en aceite tomates ajos 
p1caditos, sal y pimienta· hecha ~sta salsita se 
echan las berenjBnas y se ponen á fuego lento. 

Cuando se vea que están_ como hongos es se-
iíal que están á punto. ' 

Pescados ó perdices (escabeche) (130) 

Se fríe el pescado ó la perdiz, Se prepara 
p~ra dos cucharones de aceite uno de vi·nagre 
ªJº p' . t ' ' h . , imien a, sal, laurel, tomillo y pimentón· se 

ierveb. todo, después se cuela y se deja enfriar 
muy ien. 
, f Se coloca la perdiz ó el pescado en la vasija 
o uente, se le echa la salsa por encima y se Je 
ponen rebanadas de limón. 

Pescado relleno (131) 

Ad Se limpia el pescado, se rellena con pan ra
y ~' qu~so, aceite, pimien,ta, sal ajo y perejil Se 
pue e gmsar ó poner al horno. ' 

PaStel de pollo-Mi vieja (132) 
Se hace pi d ·11 se le pon ~a 1 0 con la carne de un pollo, 

cebolla bi~nesp_ec~s, pas!ls, perejil, huevos duros, 
Se P 

pica a, aceitunas·, sal y azúcar 
one en un f · de pan mojado ª uente, se le pone rebanad~ 

azúcar y éanela en ieche, una capa de manteca, 
Y espués al horno. 
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Rosquetes (133) 

En una sopera se ponen seis huevos, un po
quito de levadura fresca, seis cuchar adas planas 
de grasa der retida, se mezcla todo y se deja en 
reposo muy bien tapado. Una vez que está á 
punto; se soba bien la IJlasa y se le ·da la forma 
de rosquete. 

La almíbar para éstos se prepara del siguien te 
modo : se pone en una cacerola azúcar , con 
el agua necesaria para disolverla, se hace her vir 
muy poco tiempo, se clarifica con una clara bien 
batida y se bañan los rosquetes. 

Uno, dos y tres (134) 

Una taza de leche, una de manteca, dos de 
azúcar, tres de har ina, seis h uevos, .se mezcla todo 
y se bate . muy bien . .Se unta la lata con manteca 
y al horno. 

Macarrones al gratein (135) 

Se hierven los fide·os con agua y sa.l, se cuelan 
y se pone una camada en una fuente honda, otra 
camada de manteca y_ así sucesivamente; después 
se echa por encima queso rayado y un poco de 
buen caldo y se pone al horno. 

Nioquis á la italiana (136) 

Para tres partes de harina, una de sémola ó 
semita, papas cocidas y deshechas, se agr ega un 
huevo y se mezcla todo, se soba muy bien; se 
corta la masa como fideos gruesos, se cortan en 
pedazos chicos y se les da la forma con el dedo. 
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ECONOMÍA DOMÉSTICA 

Manera de quitar las manchas de grasa. 

Con mucha facilidad se quitan estas manchas 
en los tegidos de lino, cáfl.amo, algodón y lana, 
frotándolas con jal)ón, embebiéndolas de agua, de
jándolas secar y lavándolas luego. - También se 
emplea la esencia de trementina, en particular 
para la seda:, con la precaución de frotar la man
cha con, un lienzo blanco hasta que la ropa esté 
seca.--"-Usanse además la vema de huevo reciente 
y la hiel de buey.-Es condioión precisa (úsese el 
método que se quiera) lavar las manchas con agua 
fresca á lo último de la operación. 

Agua para quitar manch~s. 
En una olla barnizada se pone una botella de 

agua -tibia, un poco de jábón blanco y una onza 
de sosa de Alicante: cuando todo está disuelto, se 
afiaden dos cucharadas de hiel de buey y · un poco 
de esencia de espliego; se revuelve bien todo, se 
cuela por un lienzo, y se guarda en botellas. 

Cuando quiere hacerse uso de ellas, se pone 
con precaución la cantidad suficiente que cubra 
la mancha, y se frota con un cepillito; luego se 
lava el punto manchado, ó toda la parte atacada 
por el líquido-, con agua tibia. 

Para quitar las manchas de los vestidos. 
Generalmente soh grasientas, aceitosas ó resi

nosas, ó bien producidas por los ácidos, los alcalís, 
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la orina, la tinta, la pez, el nlqui l' n, 1 unto de 
rueda de carruaje, etc. 

Las manchas grasientas ó n C'it , 
ya con jabón, ya agua saturada I nl 
se opera sobre ropas que pu ,J 1 

e~plea:r:se la hiel del buey di w• 11 
manc:has_.-La esencia de t~emen1i111 

~=n
1 

1g~_almente disolver la m, Jli h.'i 
¡°s _1bros y estampas.-La . tiel'rn absorbentes 

iJ. ª fmmo~as, como la tierra l nt neros ó arci-
a, a gre a, la creta., la ,., l : p. ,-.ad i etc no 

presentan tantas ventajas. '· ·, 
Las resinas y la . . medio del al h 

1 
cera se quitan fácilmente por 

co o. 
la Las m

1
anchas de ácido enrojecen la mas de 

s veces os colores, y entonces ha di' peinarse la 
ropa con cardenchas coloridos· el • bó para arrancar los pelos des-
los col · Jª n Y los alcalis raras 1 1 ~ vuelven 

ores ª su primitivo estado. 
Las manchas p 1 1 quitarse por medi °J fª a c~lfs Y la orina puede~ 

nagre, el zumo do l' e . os ác1d?s ,·eg't'f1 ,. , el VI· 
sal de acederas. e imon, el ácido de tártaro \ la 

Las manchas de t· t d . . . se quitan fácil t m ª e escnb1r1 sobre henzo, 
quitan tambien men e con la sal de cederas; se 
el ácido nítrico c~nb?l~~a~ substancias, tales como 
-La tinta de im e_ 1 ! ª 0 , el zumo de agraz, etc. 
qqita con jabón grm~ir, .<l:ue es muy grasienta, ~e 
después la ropa. omun ° Jabón amoniacal, lavando 

El orín se quit . 
de potasa ó disoluc~ó po~ medio de un hidrosulfato 
en seguida la man 1h n e azufre alcalino, lavando 

L e a con mucha agua 
a pez, el alq uitr . 1 . 

quitan con e] ace·t an Y as pinturas al óleo se 
cohol se emplea ~:mv~látil de trementina. El al· 

bién para los primeros. El 
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1mto de carruaje y demás cuerpos grasientos aná
logos se quitan. con la yema de huev:o co_cido, la
vando y en1abonando después la ropa mane.hada 

Modo de limpiar los tejidos de seda. 

Los mejores medios para limpiar 1-0s rasos, los 
tafetanes de las Indias ·y de Florencia, los damas
cos para muebles y otros, · como igualmente los 
tejidos dorados, consisten en frotarlos con esencia 
de trementina para quitar las manchas de grasa, 
y luego frotar los fondos blancos con jabón, y los 
colorados con hiel de buey ó yema de huevo. 

Los fondos blancos se limpian perfectamente 
dando á las telas dos ó tres bafíos de disolución 
de jabón, y azufrándolas luego de estar limpias 
sin enjugarlas; y cuando están secas, se aderezan 
con goma alquitira lo más blanca posib_le. 

La hiel de buey sirve para limpiar los colores 
obscuros, principalmente aquellos en que entra el 
azor y la cúrcuma, de que tan_ á menudo nos ser
vimos para tefiir los tafetanes de la India y de 
Florencia, y demás telas de seda de color fugaz. 

Los tejidos de seda gruesos, como el damasco 
y demás, propios para la construcción de muebles, 
después de haberlos golpeado bien, se limpian con 
el cepillq con la misma disolución de jabón; pero 
para que no. les quede ninguna partecilla de éste, 
conviene enjuagarlos, pues por la desecación apa
recería en forma de polvo blanco; sin embargor 
quedan exceptuados de este enjuague los tejidos 
que han de azufrarse. En seguida se aderezan en 
la. calandria ó en el ~ilindro, pudiendo un particu
lar reemplázar estas oper.aciones mecánicas, pl;m-
chándolos. 



Modo sencillo de quitar las manchaa del paie. 

Tómense cuatro onz 
azumbre de agua; !1,i~ u1 
haya disminuido en un .., u 1 r 
media libra de jabón 1 I, 11 • 
de alumbre, y se dej.i 1 1 1 1 
dos días.-Se usa como 1: }H 

Modo de quitar las manchas de gras I de aceite, 
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Otra manera de quitar las manchas de aceite 
y de grasa. 

Ráspese jabón b1ancto, y tamícense finamente 
cenizas de vid, tómense partes iguales de cada 
substancia, y afládaselas polvo de alumbre de roca 
quemado y tártaro pulverizado; mézclese to~o, y 
fórmense bolillas, que son muy excelente para qui
tar toda ~specie de manchas. 

Modo de quitar las manchas de la escarlata 
ó del terciopelo de cualquier color. 

Tómese saponaria, macháq uese, exprímase el 
jugo, y a-ñádasela una- corta cantidad de jabón 
blando. 

Lávese la mancha con este .líquido, hágase se
car de tiempo en tiempo, y por este medio desa
parecerán las manchas en uno ó dos días. 

Para quitar las manchas de la seda. 

Frótense las manchas con espíritu de tremen
tina; este espirituoso licor, evaporánQ.ose, quita, 
con el aceite, la causa de la mancha. 

Otra manera segura para quitar las manchas 
de la seda, del lienzo y de la lana. 

Se toman doce gotas de espíritu de trementina 
é igual cantidad de espíritu de vino, y se muele 
todo con una onza de tierra de pipa. - Frótense 
las manchas con esta composición, después de ha
berla mojado; déjese secar; frótese de nuevo, y las 
manchas desaparecerán. 

Este verdadero espíritu de sal, desleído en
agua, hace desaparecer del lienzo el orín de hierro, 



y la sal amoniaco, combinada con la cal, quita las 
manchas de vino. 

Bolillas para quitar las manchas. 

Se toma una libra de jabón blanco, seis yemas 
de huevo y media cucharada de sal molida; amá
sese todo junto, y fórmense pequen.as bolas, que 
se hacen secar á la sombra. Se usan enjabonando 
el pafio de ambos lados. 

Otra clase de bolillas. 

Tómese una libra de jabón blanco raspado, 
hiel de buey y ocho onzas de lejía fuerte; mézclen
se, hágase hervi:r á fuego lento hasta que casi se 
haya evaporado esto líquido; muélase con tres 
yemas de huevo y cenizas de vid, y fórmense bo
lillas como las precedentes. - Se usan del mismo 
modo que las anteriores. 

Manera de hacer desaparecer las manchas 
de las pecas. 

Por, la noche se lava la cara con agua fresca, 
Y despues de haberla enjugado, se frota ligeramen
te c?n un lienzo empapado en leche de almendras. 
Haciendo esto con frecuencia, desaparecerán las 
manchas. 

Manchas de cera y de esperma. 

Generalmente los libros de secretos aconsejan 
emplear un ascua dentro de una cuchara de plata 
Y u;11 pliego de papel de estraza, que se aplica 
encima, para absorber las substancias que produ· 
cen la m3:ncha: este procedimiento no es bueno, 
porque da más extensión á la mancha, y no Is 
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extrae del todo. Así, pues, es más útil, para qui
tar estas manchas, emplear el alcohol muy puro 
ó en su defecto el aguardiente muy fuerte; se frot~ 
la mancha, y se le deJa empapar un instante den
tro, y muy luego se la vé caer en polvo, hacién
dola desaparecer inmediatamente por medio de una 
ligera frotación. 

Lavado de blondas y velos de encaje negros. 

El modo de limpiar cualquiera de estos ab j~tos 
es lavarlos en agua caliente mezclada con hiel de 
buey, enjuagarlos enseguida en agua fría hasta 
qu~ ~o s_e perciba el olor de esta · substancia, ex-. 
pnm1r bien el agua sin torcerlos, y después ade
rezarlos. Para ésto, hág~se disolver un poco <le 
cola de pescado en agua hirviendo, sumérjanse las. 
blo~das en esta agua no muy cargttda de cola, 
apnétense entre las manos y extiéndanse tirantes, 
como se ha dicho para los encajes blancos. . 

Puede emplearse igualmente la esponja, bafí.án
dola en el agua de 'éOla. 

Modo de lavar los velos de seda. 

Para limpiar los velos de s~da, llamados gasa 
de lana, y los de tul, sean lisos, recamados ó bor
dados, se lavan del modo que queda d'icho para la 
sedería blanca; se azufran igualmente, y se meten 
enseguida en agua tfüia, en la que se haya di
suelto una cantidad suficiente de goma arábiga, 
cuya agua se exprime sin torcer la pieza, apretán
dola entre las manos, rollada en un lienzo fino, y 
luego se extiende cada una sobre un marco cu
bierto de tela, ó mejor de pafio verde, llamado 
resma por los -quitamanchas, el que las sefioras 
reemplazan. mucho mejor por .una mesa de jugar. 
Estas sujetan el v.~lo por todos lados con alfileres 



de encaje, dejándolo bien tirant1 J l'll ue no haga 
arruga alguna. Muchos comí •11z1rn por extender el 
velo luego después de enjabonado, , en seguida 
aplican el agu~ de goma, por 1111•dio d unn esponja 
fina que empapan en ella, ¡,., ,1ndola ol, el velo 
extendido. - Esta erase de 1 -.pn lu 11· n como 
las- demás. 

Para lavar las medias blancas de seda. 

Después de poner las media 1 111111 tl un ~ua 
ligera de jabón hirviendo, por t• l 1c in 11 diez mi
nutos con corta diferencia, láv •11 enfriando un 
poco el agua, y enjuáguense lu ,., ,., 1 agua fria; 
con esto aparecerán las medi., ... il1• un blanco de 
leche ó algo azulado. - Si {' In 1u1 conser-
.var este último tinte, 1'1 !u 11 • l 11 el agtta del 
lavado algunas gota de ,1zul líquido; lánmse 
una después de otra en este nrr11 • l" n nse Iue
g_o á secar; secas ya, se calzan II una t I cor
tada en forma de media, lo que 1• fücil procurarsei 
y se alisan bien con una franelu mu, limpia, fro
tándolas fuertemente para darl l lu r porfin, 
se azufran para que tomen ,t la , ,,z un matiJ 
agradable y una especie de 1, 1 u que llaman 
el cri. 

Se emplea menos cuidado con medias de 
seda negra, que no necesitan ni I zur ni azul. 

Modo de limpiar las cintas. 

Cuando están lavadas las , ml 
color, como queda dicho de los Ji !11-.. • 
lustran cor: cola de pescado mil\ li N,1. aplicAD' 
dola sobre_ la cinta con una • 1> uj:t 
sola. :t,as cmtas no se sujetan al m r · 
las, smo que se pone un pli ..... 1 1 l 
sobre la mesa de _jugar: i t • ' "l ' ' 
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cinta y luego otro pliego de papel, pasando sobre 
éste una plancha bien caliente. - Mientras que se 
plancha la cinta así cubierta con el papel, otra 
operaria deberá sacarla tirando en línea recta, y 
saldrá muy lustrosa. , 

Modo de lavar los encajes, tul, linón, hilado, 
blonda, etc. 

Procúrese, antes dB meter en el agua el tul ó 
el encaje, mirar si el enrejado está roto, para -com
ponerlo primero, porque con el lavado Ee rasgaría 
mucho más, en particular al poner tirante este 
tejido tan débil. 

Se sumerge la pieza consecutivamente en tres 
onzas de agua de jabón caliente; no se frota: sola
mente se le p.asan las }'1anos y se expone al sol, 
ó bien se empapa con grasa de carnero en agua 
muy cargada,, de jabón, y antes de pla-ncharla se 
le da un agua muy ligera de engrudo de almidón, 
y se pone á secar entre dos pedazos de lienzo. 

Otro modo de lavarlos. 

Por éste método nu se plancha la pieza, sino 
que sujetándola, cuando está seca, á un tapete, se 
abren todos los. puntos con alfileres, y después, con 
una especie de esponja mojada en agua, en la que 
se haya disuelto goma alquitir~, se humedece el 
encaje, y luego se enjuga con otra para que no 
penetre la humedad en el tapete y quede la pieza 
ligeramente m9jada. -

Si han de lavarse gorros de tres piezas ú otros 
que tienen la figura de la cabeza, deberá cubrírse 
con una gorra de pafio verde una cabeza de yeso 
de las que usan las modistas, y luego ajustar sobre 
la de pafio la que se quiere . limpiar, sujetándola 
toda á su alrededor con alfileres de encaje: es in-
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dispensable que la gorr a de pafio esté fuertemente 
sujeta· á la forma de yeso. 

Para lavar los tejidos de lana. 

Es muy fácil que los tejidos de lana, las me
dias y, cualquier otro vestido, con el trabajo, ade
rezos o el uso, se ensucien: cuando así ocurra, 
to:r_nan por medio del siguiente lavado un blanco 
m~s hermoso que el natural de la lana. - Déjese 
primero en remojo la pieza por algún tiempo en 
un ba~o tibio de agua ligera de jabón t 1). y lávese 
~espues con las manos, ó aún mejor, con unos 
maJad.eros de resorte muy ligeros colocados en 
un~ cubeta de madera donde pu'ede frotarse r 
agitarse la pieza sin estrujarla, dejándola después 
en reposo a_lgunos instantes; macbáque,ie- y agítese 
de nuevo, y después de desatascarla, lávese en 
agua 1~1,1.y clara.- Si lo que se lava és un vestido, 
?astara pasa~l? por una segunda agua de jabón 
igu.alment~ tibia, pero algo más fuerte que la an· 
tenor, agitarlo bien, y después de bien lavado 
darle el azul, exprimir luego el gua, en seguida 
exponer}~ al azufrador por algunas horas, y dejarlo 
secar.-:--S1 son medias los objetos del lavado, es 
prefel'lble ·no quitarles el J'abón ni lavarlas ni azu• 
frar1as , f d ' ' 'bl ' .J e este modo quedan más suaves y fle· 
x1 es. 

11 
!i el jabón ni el azufre convienen á las ahni· 

as e lana ó franela que se usan inmediatas al 
cu{rpo¡ basta quitarles la suciedad con agua de 
!ª vado, Y después lavarlas pues el color es indi· 
,.erente con tal ' l jabón ¿

0 
h . q?-e sean muy obsorbentes, y e 

aria mas que oponerse á este efecto. 

. (1) No debe em plea . . lit 
cuidado en no mezclar :!: n_unca el fleah hbre: es neceearlo también poner m•,. 
las piezas. 6 Jabón del que requiere la mayor 6 menor suciedad 
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Inútil es decir que deberá se~uirse el mismo 
método con los pafluelos y vestidos de merino; 
observando, sin embargo., que es mt'nester descoser 
los vestidos y qa.itar cuidadosamente los hilos de 
los puntos, para que la acción de la calandria no 
los pegue al tejido y no se estropee éste quitándolo 
después de prensado. 

Es menester también atender al color- de la 
pieza para hacer la operación conforme á los prin
cipios que dejamos sentados con respecto al lavado 
de los tejidos de seda y de color. - Es preciso 
recurrir siempre el enjabonado más ó menos fuer te, 
según que el color tiene mayor ó menor solidez, 
sin que esto impida aplicar una disolución -más 
fuerte á la parte más manchada de la tela.-Todos 
los químicos que han escrito sobre esta materia 
hablan de enjuagar muchas veces con los tejidos 
de lana para quitarles el jabón; pero los lavande
ros, por el contrario, dejan el jabón en la pieza, 
particularmente en los guardapiés de lana hechos 
á punto de aguja. 

El lavado de los pa:tluelos blancos tiene mucha 
relación con el de la sedería blanca, diférencián~ 
dose tan sólo en que la pie~a se extiende sobre 
una tabla para cepillada al paso que se enjabona. 
Para aderezarla se envía á un lustrador de telas 
para que la pase por el cilindro, cuya operación 
es muy barata. 

No debe descuidarse el quitar el polvo ·del 
pafluelo ó vestido antes de meterlos en agua; el 
lavado de patatas sería también muy bueno para 
los pañuelos. 

Método de preparar la hiel de buey para quitar 
manchas. 

No hémos hecho hasta ahora más que indicar 
lo procedimientos ordinarios que a~onsejan los au-
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tores, y cuyos efectos quedan ya couiprobados; no 
obstante, para los lavado~ ~eltca~os parece seria 
más útil dar la preferenma a la hiel de buey pre
parada. Esta apreciable substancia se combinamuy 
bien con las materias grasas, y, según M. Chaptal, 
no altera sensiblemente los colores. Sólo su mal 
olor v color verdoso habían impedido se generali
zase ~más su uso; pero despues de haber consegui
do el que desaparecieran estos dos inconvenientes, 
no se han encontrad<;> motivos para abandonar el 
uso de esta substancia, que se emplea ya en los 
paños negros y azules. - El modo de purificarla, 
tal como lo explica M. Sebastián Lenormand, es 
como sigue: «A media azumbre de hiel de buey 
fresca hervida y espumada, se anade una onza de 
alumbre en polvo fino, y se deja el líquido expues
to al fuego hasta que se haya combinado perfec
mente. Cuando se ha enfriado, se vacía en una 
botella y_ se tapa ligeramente. 

«Se toma en seguida igual cantidad de hiel de 
buey, también hervida y espumada, se la echa 
una onza de sal común, y se · deja sobre el fuego 
has~a 9:ue el todo quede. combinado, y entonces se 
vamara en una botella, dejándola también ligera
mente tapada. 

«Las botellas se dejan en un aposento que 
tenga una temperatura moderada por espacio de 
unos _tres meses, para que se ¡clare el líqui~o, 
depomendo un sedimento espeso· pero como aun 
e!1tonces' conserva mucha materia' colorante ama
~Illa, que alteraría ó tJariaria los tintes, se decantan 
?O' filtran ambos líquidos, y se mezclan por pa,rtes 
1o uales: la materia colorante que todavía retiene 
la n~ezcla _se coagula al momento, y se precipita 
Y _de.1_~ la hiel perfectamente pura y sin color: puede 
tamb1en filtrarse si se qniere, 

«Esta preparación se conserva mucho tiempo 
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sin alterarse, y con el tiempo se poIYe más clara, 
sin despedir. nunca olor a_lgu.no desagradable, ni 
perder ninguna de sus útiles cualidades.» 

Modo de lavar los sombreros de paja. 

Para proceder á la operación es preciso q nitar 
primero el forro y demás adornos del sombrero; 
escójase después una forma de madera blanca en 
que éntre -ajustada. la eopa, poniendo el sombrero 
llano sobre la mesa: frótese todo con una ligéra 
disolución de la perlasa ó potasa tan bla_nca que 
traen de los Estados Unidos, y desde luego desapa
recerán todas las manchas. 

Azúfrase en seguida, y después se lé dará el 
aderezo, á euyo efecto debe mojarse con una es
ponja embebida de agua de arroz y almidón: I:uego 
pasarle una plancha, interponiendo un papel de 
estraza que cubra toda la su,perficie del sombrero, 
para que no lo toque el hierro. Durante esta ope
ración debe estar colocada la copa en una forma 
de madera blanca y bien limp1a. 

Para blanque~r y rizar las plumas. 

Se pasan ligeramente entre las manos por agua 
d~ jabón algo caliente, hasta que hayan desapare
cido las manchas; enjuáganse después en agua 
tibia y luego en fría, se azufran, y con eso se se
can. - Ahora falt'c1, indicar el modo de enderezar 
las plumas que han ced ido al manoseo y humedad. 
Aproxímanse al fuego, y después, con una especie 
de punzón prolongatlo, se enderezan una por una 
las hebras · de las barbas, tornándolas á Sli lugar; 
en caso necesario puede servin,e de la punta de 
unas tijeras. 
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Para· limpiar los marcos dorados. 

Echese agua varias y repetidas veces sobre 
las molduras doradas, hasta que _se ~a _vea caer 
limpia pero sin frotarlos con esponJa m benzo, por 
fino q~e sea, pues quitaría el oro. 

Modo de limpiar las ~ar~af~s, fras~os Y otros 
utensilios de vidrio o de cristal. 

Con papel de oñafea (papel bast?) se [?rm1: 
unas bolas más ó menos gruesas, á d1scre?1º!'lim· 
que se hacen entrar en el vaso que se qm~ te· 
piar echando en él agua de jabón algo ;nd~ 
agít~se fuertemente el vaso, volteándolo en 'do 
sentidos· vacíese luego lo que se había metl 0

, Y 
' f ' enjuáguese bien con agua na. 

Procedimiento para impedir la corrupción de la 
madera. 

Se disuelve en agua destilada ó de Uuvi~ u;: 
dracma de deutocloruro de mercurio (su?lim de 
corrosivo), y se mezcla en seguida una libr: se 
agua de cal. Después de agitada la mezc 1 la 
moja en ella un pincel, y se da una manoª 
madera. . repa· 

Los aposentos en que la madera esta P 3• 
rada de este modo, no pueden habitarse hasta P 
sados quince días. 

Modo de conservar la madera blanca. 
l sucede 

Hay muchos motivos por los cua es . u1ar· 
bastantes veces tener que reemplazar, part1f par 
mente en las construcciones rurales, el rob e uer· 
madera blanca de toda especie, aún para las P 
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tas de las entradas, cobertizos, palomares y otros 
objetos exteriores. En verdad, no puede ·ofrecer 
es~ madera el mismo grado de segurida·d que la 
primera; pero, por medio de una operación muy 
sencilla, puede a umentarse considerablemente su 
duración. A la puerta ú otra especie de artefacto 
que haya de estar expuesto á la aceión del aire 
libre, se le da una ligera capa de pintura gris y 
al óleo, que se cubre, antes de secarse, con otra, 
también ligera, de arenilla ó asperón molido, pasa
do por tamiz; en seguiqa se da sobre la arenilla 
una nueva capa de dicha pintura, cuidando de 
apoyar fuertemente la brocha. Por este medio ad
quiere la superficie una dureza tal, que ni el aire, 
ni el sol, ni el agua, puede~ alterar la madera, 
por espacio de veinte años á lo menos. 

Modo de limpiar los guantes sin mojarlos . 

Después de estirar los guantes sobre una ta
bla bien limpia, tómese un cepillito firme y frótese 
con una mezcla de arcilla de quitar manchas bien 
seca, y alumbre en polvo.-Cuando estén- bien sa
cudidos y cepilla(los, para que caigan las materias, 
cúbranse de salvado seco y albayalde, sacudiéndo
los de nuevo. - Esto basta cuando la suciedad no 
es grasienta. - En tal caso, quítese la grasa con 
corteza de pan tostado y polvo de huesos quema
dos: frótense luego con ·una franela impregnada de 
polvo de alumbre y tierra de quitar manchas, y 
quedarán con esto limpios, sin necesidad de lavar
los.- Esta operación no los gasta ni aja en nada. 

Procedimiento para limpiar la vajilla de plata. 

. El albayalde mojado y aplicado sobre los ob
J~~os que se quieren limpiar, ó bien con la frota
cion en seco

1 
ofrece el medio inás eficaz y menos 
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dipendioso de cuantos se han_ usado: lo~ joyeros 
raras veces siguen otro. - Puédese también hacer 
hervir las piezas con un poco de agua co~ una 
onza de cuerno de ciervo calcinado y porfirizado, 
y afíadirle luego azumbre y media de agua. En 
este caso, es necesario escurrir la plata en la va
sija, y hacerla secar despu~s al calor ~el fuego; 
en seguida se ponen á hervir en este líqmdo_ara_m· 
beles peq uefíos de lienzo fino, hasta que esten bien 
impregnados de toda la composición. Con ~te 
lienzo podrá limpiarse la vajilla, la que en seg111ds 
deberá frotarse con cuero de gamo: también puede 
ser:vir para las visagras de las puertas y otros 
objetos de cobre ó de plata. 

El siguiente procedim~e to es infalible para 
blanquear la vajilla: 

Mézclese partes iguales de sal amoniaco, alum· 
bre de "rócai sal gema, tártaro y vitriolo ro~ano, 
todo en polvo: disuélvase en agua clara,, l haga.1e 
hervir la vajilla cuanto se crea necesario, con cu· 
ya operación la plata quedará en extremo blanca. 

También se raspan en un plato cuatro?º~ 
de jabón blanco con un cuartillo de agua callentei 
en otra vasija se mezcla media onza de tártaro 
crudo, con otro cuartillo de agua caliente; Y ~n 
otra, con agua también caliente, se echa ~edia 
onza de cenizas graveladas· frótese en segu¡da_ls 
vasija con un pincel de ce~da de puerco, bafisn· 
dolo primero en el líquido de tártaro crudo, desÍ 
pué~ en la ceniza gravelada, y por último en e 
de .Jª~?n· Después de esta operación debe ~ava~ 
la va,1üla en agua caliente y limpia, y en,1ugarl 
con un lienzo blanco y seco. 

Para marcar indeleblemente la ropa 
Se humedece con una disolución de una onza 

de potasa con dos de agua, el paraje donde se 

61 -

quieren trazar los car3¡cteres; luego se deja seear, 
y en seguida se escribe con una disolución de ni
trato de plata, seis dracmas de verde de vejiga, 
media onza de goma arábiga y dos de agua des
tilada. 

Modo de hacer impermeables al agua los zapatos 
y botas, prolongando su duración 

Por más que se ha fabricado cueros impermea
bles, no se ha generalizado su µso, porque los za
patos y las botas del mismo impiden la transpira
ción de los pies y los mantienen en un estado de 
calor desagradable y dafíoso á la salud, aconte
ciendo lo mismo con los de goma, que tan preco
nizados fueron en sus primeros tiempos.-Hay un 
medio poeo costoso de hacer impermeable el cal
zado, que, al paso que no suspende la evaporación 
de los pies, prolonga su duración. 

Háganse derretir en una vasija de metal ó de 
barro vidriado partes iguales de sebo y resina de 
pino ó abeto, por ejemplo, media libra de uno y 
otra. Cuando esta materia es.tá en fusión y algo 
mezclada, se toma con un pincel pequefío de cerda 
y se frota la suela de los zapatos y alrededor del 
empeine que tiene contacto con aquella, como á la 
altura de poco más de un dedo. Esta operación 
se repite hasta tres veces, exponiendo cada vez 
los zapatos al sol en el tiempo que esté más ardo
roso, y cuidando de darles vuelta para que se ca
lientes por igual y pueda la preparación penetrar 
en todos los ·poros del cuero. Cuando ésta queda. 
lustrosa en la superficie, es sefíal de que el cuero 
está embebido suficientemente, y entonces pueden 
ya usarse las botas ó zapatos para andar por el 
agua, será preciso untar también con dicha pre
paración las cañas, y entonces serán enteramente 
impermeables. 
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Lustre para las botas y zapatos 

Lu,'1t1·e con huevo. Tómese un huevo } vaciese 
en una olla con un poco de negro de humo¡ m_éz
clese uno y otro con un pincel, rodándolo rápida 
v fuertemente entre las mnnos, ,·. !11 11 , t II seguida 
dos ó tres cucharadas de , ilin!:"r,• ~ 1 doble de 
cerveza, y agítese todo de nuevo.-1 l lustrepue
de servir ya desde el momento. 

Lustre muy brillante que se usa con brocha 

Tómese: Negro de marfil. ..... . -1 onzas. 
3 onzas. Melote ................ • 

Afiádase por el mismo orden: 
Leche ..................... . 2 cucharadas. 
Vinagre .................. . 
Aceite de vitriolo .......... . 

1 id. 
1 onza. 

Lustre impermeable 
Tómese: Manteca de cerdo. . . . . . . . 4 onzas. 

Sebo.................... id. 
Trementina.. . . . . 2 id. 
Cera amarilla. . . . . . . . . . . 2 id. 
Aceite de olivo... ·> id. 

Hágase licuar tod.o-, y agítese. 
Frótese el calzado con esta composición, Y dé· 

jese por espacio de doce horas, que el cuero-pueda 
embeberse bien del líquido, con lo que se puede 
estar seguro que no penetrará la humedad, aunque 
se ande todo el día por agua. 

Betún ó masa para pegar ó unir óbjetos de loza, 
cristal, etc. 

El mejor adhesivo para soldat , p• 1r objetos 
de metal, vidrio, cristal, loza 1 1 • •1,rn 1, -1e hace 
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del siguiente modo: se disuelven en ácido sulfúrico 
fuerte 30 partes de polvo de cobre, batiendo bien 
ambas substancias mientras se están mezclando· 
luego se afl.aden 70 partes de mercurio. Esta ma~ 
sa se lava bien con agua caliente, hasta que desa
parece el ácido; en seguida se deja enfriar, y en 
este estado se pone muy dura; para emplear_la co
mo adhesivo se calienta y funde bien, y con él se 
pegan los objetos de las materias indicadas, con 
tanta fuerza, que se rompen por otra parte antes 
de desunirse las piezas pegadas, que resisten el 
agua caliente como la fr-ia. El polvo de cobre que 
s~ usa en esta composición debe obtenerse preci
pitando sulfato de cobre en ácido sulfúrico muy 
fuerte. 

Manera de desengrasar los cabellos 

Humedézcase la mano en una yema de huevo 
c~udo, y pásese muchas veces por el cabello, pei
nandolo en seguida con un peine fino. 

Método que debe seguirse para conservar 
la dentadura 

No hay modo mejor de conservar la dentadura 
que frotarla diariamente con un cepillo peque_fl.o, 
no m.uy áspero, n;i.ojado en agua en la que se haya 
desle1do car-bon en polvo finísimo. Se pone al fue
go ~n pedazo de carbón de lefia, hasta que se 
encienda del todo; luego que se enfrí~ se soplarán 
las cenizas que queden en la superficie, reducién
Jola á polvo fino en un mortero, conservándolo 
después en un frasco bien tapado. Este polvo quita 
el mal olor que despiden los dientes cariados, apli
cándolo por frotación con un poco de agua. 
. No tan solo obra el carbón como cuerpo duro, 

smo que descompone el tártª'ro y la materia de 
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las caries. También se ha experimentado, como 
consecuencia de e-ata operación. el_ haber d~apa
recido el dolor de muelas y la fetidez del aliento, 
en particular tragando un poco de polvo. 

Debe advertirse al mismo tiempo que el uso 
demaciado frecuente de las opiatas destruye el 
esmalte de los dientes y los hace caer muy pronto. 

Remedio para hermosear los cabellos é impedir 
que se caigan. 

Póngase á hervir por espacio_ de una h?ra, e~ 
cuartillo y medio de agua, una libra de boJ v~rde; 
escúrrase este líquido para mezclarlo ?ºn igual 
cantidad de vino rancio dos onzas de balsamo de 
Perú y una onza de tintura quina, todo bien mez
clado en un mortero. Por manana y tarde s~ tro· 
tan con esüi mezcla los cabellos hasta la raiz. 

Modo de hacer el agua de Colonia 

l\lézclese en dos libras de alcohol de treinta 
grados cuatro dracmas de esencia de limón, cualf 
de esencía de bergamota, dos de naranja, uno e 
espliego, dieciocho gramos de esencia de azahard! 
cuatro gotas de rosas. Si quiere hacerse agua 
Colonia de treinta grados, basta hechar to~ases~ 
substancias en el alcohol, y después de ~ien /fie 
tada la mezcla filtrarla; pero si se qlllere 3¡111' 
solamente veinticinco grados, será mejor mezc. 
los ingredientes con el subcarbonato de magn~SI~ 
hacerlos macerar, añadiendo gradualmente e 8 

cohol, y filtrándola después todo; sin esta precsu
eión, con dificultad se aclararía este líquido. 0 

Mézclese una libra de aceite de jazmfn co 
libra y media de espíritu de vino rectiftcado;/Ú
vuélvanse bien las dos materias, y cu1tndo e 
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quido se pone turbio y lechoso, se hiela el aceite; 
co~gulá?dose entonces, se separa y vá á ocupar 
la mfenor de la botella. El espíritu de vino que, 
s~turado del olor del aceite de jazmín, queda en
cima, se decanta y traslada á otra- botella para 
~ns~rvarlo. Esto es lo que llaman espíritu de 

, Jaz.mm, con cuya preparación del mismo modo 
pueden hacerse las· aguas de lis, de tuberosa v de 
junquillo. ·· 

Modo de conservar la uva 
Entre los m ucbos medios que para conseguir 

este resultado se emplean, el mejor es el que se 
~sa en la Italia septentrional; cogen la uva en 
tiempo bien seco, quitan con -cuidado todos los 
gra~os gastados ó chafados, •y ponen después los 
-racimos en una caja, en dos ó tre1:1 tongadas, in
terponiendo entre ellas una hoja de albárchigo. 
Arregladas de este modo las cajas, se colocan so
~re unas tablas en un aposento seco y bien ven
tilado, y así se conserva perfectamente la uva 
hasta el mes de Enero y aún de Febrero. 

Otras maneras de conservar la uva 

Cójase la uva en tfompo bien seco, y cuando 
todavía no está en completa sazón, quftense es
crnpulosamente con unas tijeras todos los granos 
c~_afados y mordidos por los insectos, como tam
b~en los pequ~fios abQrtos, de manera que quede 
bien limpio el racimo; sellese en seguida ~l pezón 
con lacre, y cuélguese con un hilo grueso de un 
aro pendit1nte de una cuerda. Si en adelante se 
pudren algunos granos, se proc.ura rá quitarlos del 
modo q_ue queda expresado. ~ueden también en
volverse los racimos antes de colgarlos, -con un 
papel blanco para q~e no los muerdu,n los insectos 
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ni penetre el polvo; y si son. de parral, será asi 
mismo útil envolverlos del mismo modo antes de 
cogerlos y cuando entran en 8azón .. 

Como el lacre conserva la '-.1v1a en la uva, 
no deja que ésta se arrugue ni marchite. - Para 
servirse de ella bastará cortar el pezón del lacre. 

Otros emplean el siguiente método para la 
conservación de la uva: 

En un barril nuevo, de aros bien fuertes Y 

sujetos, que debe tenerse en un paraje muy se?J, 
se cubre e\ fondo y lados con salvado ~e tngo 
bien disecado al fuego, y se coloca sobre este una 
tongada de racimos, que se cubre con otra capa 
de salvado continuando asi sucesivamente basta 
que .esté ll~no el barril: luego se cierra este ber
méticam ente, y al cabo de siete ú_ ocho meses se 
hallará la uva tan fresca como s1 se acabara de 
coger. Por lo que d(ljamos expuesto puede inferir· 
se que cualquier vaso de madera, sea cual. fuere 
su dimensión, es bueno para la conserv~c1on de 
uva, con tal que ésta esté en seco y pnvada de 
todo contacto con el aire. 

Modo de mantener frescas las flores 

Después de escoger los capullos más perfectos 
de las flores que han de conservarse, se c~rtan 
con unas tijeras, dejando un pedúnculo de inas de 
tres pulgadas. Tápese luego herméticamente, con 
lacre el extremo de este pedúnculo, y despues de 
haber comprimido un poco 1os capullos Y entre
abierto con las ufl.as sus puntas. envuélvanse cada 
una de por sí en un papel limpio ) bien seco.--De 
esta manera se conservarán un afio entero. 

Para hacer que se abran en invierno ó en 
otra cualquiera estación, se cortará por la t~; 
la extremidad del tallo en que se ha puesto 
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lacre, .Y se meterá en agua cargada ligeramente 
de_ salitre ó de sal; al día siguiente aparec~rán ya 
abiertas las flores, halagando igualmente la vista 
y el olfato con su frescura y perfume. 

Modo de conservar las peras frescas 

, Es preciso escojer en el árbol mismo las peras 
mas hermosas, y co"rtarlas por sel pezón lo más 
largo que se pueda con unas tijBras· échese en 
seguida en el extremo cortado una got~ de lacre . 
Y átesele un hilo bastante fuerte. Al mismo tiem: 
po se t,omará un pedazo de papel blanco y forman
do de, el un cucurucho abierto por la punta, se 
pasara por esta abertura el hilo, de manera que 
la fruta quede colgando dentro del cucurucho. El 
extremo de éste se tapa con cera verde y blanda 
Y luego se cierra la boca del mismo con cuidad¿ 
para que no penetre el aire. 

Las peras así dispuestas se colgarán de un 
elavo, por medio de un asa formada al extremo 
del hilo, en un paraje seco y templado. 

Modo de conservar las sardinas frescas 

Tómese para cincuenta sar<Jina,s una libra de 
~anteca frescf!,, y hágase derretir con cuatro onzas 
e sal¡ una y media de pimienta fina y un poco 

de nuez moscada. Derretida ya la manteca, cui
~ndo de que no se enrojezca, se dija enfriar lo 
al!tante para que, metiendo en ella la. sardina, 

salga esta cubierta; y en este estado se colocará 
fn unos botes de barro. Por fin se volverá á ca
ve:t.ar ,la manteca que reste de la operación y se 
t ciara sobre las sardinas para que queden_ cubier
~l Y en seguida se tapa.rán con la exactitud po

st e las vasijas. Este modo de conservarlas es tan 
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Pocos hay que las distingan de lai excelente, que 
frescas. l rdina des-E Bretafia salan un poco a sa ' 

ués ~ frien en la sartéc., ó bien ia as~n en las 
p illas y luego la ponen en unos barriles peque
parr ' . . enta vinagre laurel y clavillos, cuyo 
ños con p1m1 , ' d l E t es lo 
con·unto forma una especie e sa sa. so , 
queJ se llaman sardinas en adobo que llevan a 

Paris. 

Vela de sebo económica que no s~ corre Y quetiene 
toda la apariencia de una buj1a de esperma 

Escójase un recipiente largo Y estrecho, e~ el 
que se derriten ocho libras de cera blanca Y ,ºce 
libras del sebo más puro. Cuando todo eSta i: 
bien derretido y mezclado, se sumergen velas. 

8
_ 

ocho en libra retirándolas al cabo de algunos m
3 ' . d capa de cer , tantes quedando cubiertas e una . 13 que d~be tener sobre una linea de espesor; ~1,es 

capa es toda vía ligera, repf tase la operacion, se 
cuélguense las velas de las mechas para que 
sequen. d mas 

Cuando arde la vela, como la cera tar ~e de· 
en derretirse que el sebo, forma un bord0

1 
\ con 

tiene é impide se corra, y el sebo mezc. ªt O 
con 

la cera facilita la un~ón de la capa_ de . es \u·ia. 
la vela, que se parece por el extenor a la J 

Preservativo contra los mosquitos 
. ntes de 

Se toma la precaución, algunas horasª ven· 
ir á a0ostarse, de cerrar todas las puerta¡. Y de 8 
tanas del aposento, y poniendo en me 10 da de 
una linterna de vidrio encendido y emba1ª a~ 
miel desleída en vino, se verá que acu en 
todos los mosquitos y quedan pegados. 
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Procedimiento para hacer más fuerte la loza 

Para conseguir que las piezas de loza y porce
lana no sean tan qU:ebrádizas, se meten en una 
lejía común de cenizas, y se· les hace hervir una 
ó dos horas. Las sales de la ceniza, petrificandose 
en los poros de la loza, la hacen más compacta, 
y preservan su esmalte de cuantas grietas p udie
ra abrir un calor excesivo. 

Modo de preservar de la polilla la lana 
y las pieles 

Dése á algunos pliegos de papel una mano de 
eseucia de trementina; y póngase por el reves so
bre los muebles y vestidos apolillados y luego 
quedarán muertos los insectos. 
. . Puede también aplicarsA dicha esencia á las 
pieles y tejidos de lana y á los cajones y.cofres en 
que se guardan. - Exponiendo al aire la ropa, se 
evapora muy pronto el olor desagradable de la 
trementina. 

Manera de limpiar la lana roida por los insectos 

~e. hace una mezcla de libra y media de alum
bre e igual cantidad de crémor tártaro en azumbre 
Y media de agua hirviendo, y se deslíe después en 
on~e azumbres más de agua fría. Déjese en re
moJo ~a lana en este líquido por espacio de algu
nos d!as, lávese qespués, y póngase á secar. Con 
esta preparación no la roerán ya los insectos . 

Preservacíón de las telas de la polilla y otros 
insectos 

Juntamerite con la ropa se encierran granos 
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de pimienta negra ó algunoB pedazos de alcanfor, 
para que no la dafien l~s insectos. . 

Las hierbas aromáticas, como el tom1llo1 la 
menta, el espliego, etc., apart~n lejos también la 
polilla. 

Modo de impedir que las moscas ensucien los 
objetos 

Para evitar esta suciedad debe frotarse en di· 
ferentes partes el maderaje de un aposento, los 
espejos, muebles, etc., con aceite de laurel, cuyo 
olor ahuy-enta prontamente estos insectos. , 

No pudiendo valerse de este medio, se podra 
destruirlos poniendo en la habitación muchos platos 
cubiertos de un bafio de miel, á los que, acudiendo 
las moscas, quedan allí presas por las patas. 

En las cocinas se cuelgan del techo algunos 
manojos de parietaria, en la que se ceban las 
moscas. 

Medio de alejar los ratones 

Basta embadurnar con visco la entrada de sus 
guaridas; pues aunque son animales sucios en mu· 
chas cosas, son tan curiosos en cuanto al pelo, 
que si una vez se les ensucia con esta droga, se 
arrancan ~asta la piel, y huyen del sitio en que 
han experimentado este accidente. 

Modo de coger los ratones 

Mézclese harina de mijo y un poco de nian· 
teca, sobre la que se echará una ó dos gotas de 
aceite de anís, fórmese dos bolas y cebense con 
ell 1 · , ' • ·n de . as as ratoneras, aunque hubiera un n11 ar 
latones, se cogerían todos de esta manera. 
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, Otro modo muy sencillo es tomar una cazuela 
o plato alg& hondo, ponerlo boca abajo y levanta-r 
el borde interponiendo una nuez mach~cada lige
ra~ente por un costado, cuidando de que esté más 
hacia aden~ro: el ratón, que es goloso de este fruto 
~e pone baJo del plato para roerlo, y tirando de 
el hace que caiga, quedando encerrado. Para co
gerlo, se arrastra por tierra el plato _ó cazu_ela sin 
levantarlo, y de esta manera se puede coger la 
cola del ratón. 

Receta para destruir los ratones 

Con cuatro onzas de miga de pan, dos de mant~ca Y una de nitrato de. mercu~·i~ _cristalizado , 
agase una masa, y despúes de d1v1d1rla en boli

tas pequefias, se esparcirán por los parajes -0cu
pad~s por los ratones. Estos salen de sus guaridas 
atra1dos por el olor de la manteca comen de la 
pasía, Y mueren infaliblemente. ' 

Modo de evitar que las moscas se paren sobre 
la carne 

Cúbrase la carne con un pedazo de cebolla, y 
solamente el olor las ahuyentará. 

Medio de impedir que el vino apuntado acabe 
de corromperse 

d 
1 
Redúzcanse á polvo tres onzas de piedras vivas, 

e das que se encuentran en las corrientes de agua f os onzas de sal, y mézclese todo, después de 
ien P~lverizado, con dos yemas de huevo. Vacíe

: el vmo en una vasija bien limpia y sin olor 
v iu~_o, Y luego se echará dicha composición, re
o Vlendola diariamente 'Cinco ó seis veces por 
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espacio· de cuatro días. Solo es buena esta receta 
para el vino que aún no se ha acedado entera 
mente. 

Método para apagar el fuego prendido en una 
chimenea 

Cuando se note que se ha prendido fuego en 
el conducto de la chimenea, debe espa~cirse la 
leña y brasas encendidas en el · hogar, y echar 
sobre este fu~go, con la igualdad posible, dos ó ~ 
puilados de azufre reducido á polvo fino; se tapara 
inmediatamente la boca del hogar con una mesa 
ó una puerta y una cortina ó pano bien mojado, 
que se tendrá cuidado de sujetar á la parte supe
rior y á los lados. 

Como el azufre es tan combustible, se inflama 
al instante, y absorbe de tal manera el oxígeno 
del aire que encierra la chimenea, que cesa luego 
la llama, y el fuego; por ardiente que sea, se apa
ga al momento.-Ya que por este medio pueden 
evitarse grandes desastres, sería prudente tener. 
reservadas .siempre dos libras de azufre en polvo 
para servirse de él en caso de necesidad. 

Este procedimiento puede inspirar temor_ en 
su uso, por la opi~ión común que se tiene de que 
una materia tan inflamable-y activa como el azu
fre, debe aumentar la intensidad del fuego, en vez 
de ~isminuirla, pero la práctica, conforme ~on la 
te~ma, demuestra la eficacia de esta operación.
Hace algunos afios que se encargó á M. Darcet 
hecer una prueba de ello, que se halla indicad~ 

.. en algunas colecciones. antiguas de recetas. Ven· 
ti.cola, pues, en efecto, en una chimenea de la casa 
de ~oneda de Parí~, que no se había desollinado 
hacrn mucho tiempo. Después de introducir tres 

cuatro haces en la chimenea, les pegó fuego, Y 
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cuando éste se había comunicado por todo el largo 
del conducto y se elevaba la llama á muchos pies 
fuera de la chimenea, echó azufre en el fuego del 
hogar, tapó la búca con una mesa vieja, y se apa
gó el fuego al fastante: tres veces repitió esta ope
ración, y otras tantas obtuvo el mismo resultado. 
Debe ponerse cuidado en no descubrir de golpe la 
boca del hogar, para dar lugar á que se apague y 
enfríe bien el hollín. 

Modo de conocer si el vino tiene mezcla de agua 

Cuando las- peras están maduras, córtense cru
das por en m~dio, y échense en el vino; si sobre
nadan, es puro el vino: lo contrario es prueba de 
que está adulterado. 

Secreto para mantener rosas frescas todo el año 

, Córtense las rosas por la tarde; cuando ya 
estan para abrirse, con un cuchillo, y se dejarán 
al .aire toda la noche. Pónganse á la mañana si
guiente en una vasija de barro bien vidriada, cié-
rrensen herméticamente con estopa, y cúbrase 
después toda con arena seca. 

.Modo de ahuyentar de los aposentos los mosquitos 

. Rocíeúse el piso y paredes del aposento con 
vmo blanco mezclado con cominos en polvo, y 
huirán todos los mosquitos al solo olor de esta 
composición. 

Receta para hacer tinta superiur 

Póngase en infusión libra y media de agaa de 
lluvia y tres onzas de agijllas cortadas en pedazos 
muy pequef!.os; expóngase todo al sol por espacio 
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de dos días; aiíádanse dos onzas de vitriolo roma
no bien pulverizado, revuélvase la mezcla con un 
palo de higuera y vuélvase á poner al sol otros 
dos días: luego se le aííadirá una onza de ~om~ 
arábiga bien lustrosa y transparente, reducida a 
polvo, y otra de corte~as de granado, haciéndolo 
hervir á un fuego lento; después se cuela, y se 
obtendrá una tinta excelente y de un negro muy 
hermoso, que se corn~ervará en una botella. 

Otro medio para hacer tinta, que puede obtenerse 
al momento 

Una onza de vitriolo romano, una de goma 
arábiga y onza y media de agallas trituradas; se 
pone todo en infusión en diez onzas de vino blanco 
ó de vinagre. Al cabo de una hora puede ya 
emplearse esta tinta. 

Modo de conocer si los diamantes son falsos 

Untese con aceite una plancha de hierro ca· 
liente; échese luego polvo de vidrio, y póngans_e 
sobre éste alguRos carbones encendidos; si apr~Xl· 
mando el diamante al calor de las ascuas no pier: 
de- su lustre, es prueba de que es bueno; pero 81 

se empn.fia, es ciertamente falso. 

Conservación de los melones hasta Diciembre 
y Enero 

Escójanse melones de los más tardíos, todavía 
no i;naduros; enjúguense ligeramente con un lienzo! 
Y ponJsanse ~n un paraje seco por espacio de uno 0 

dos dias. Pasese ceniza por un tamiz para sepa· 
rarle los pedacitos de carbón, échese en un wnel 

,.,_ 
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bien seco, y cúbranse enteramente con ella los 
melones, procurando poner el tonel en paraje don
de no penetre mucho el frío. 

Procedimiento para salar y ahumar las carnes 

Disuélvase en agua_ una cantidad de salitre 
igual á la de sal que se suele emplear para salar 
la carne. Disuelto aquél, se hecha en esta agua la 
carne que ha de ahumarse, y se d€ja cocer á 
fuego lento por algunas horas, hasta que se haya 
evaporado todo e-1 agua. Expóngase después la 
carne colgada por espacio de veinticuatro horas á 
un grande y contiuuo humo: toma con esto un sabor 
tan bueno y qneda tan firme y colorada como la 
carne ahumada de Hamburgo, que se deja por 
algunos minutos en sal. 

Medio de conservar por mucho tiempo la carne 
cocida 

Colóquese por tonga<_l.as en una cazuela de 
barro ó grM la carne asada de caudrúp~do ó vo
látil; rocíense estas capas de una gela.tma, salsa 
ó el jugo del asado, de manera que cada una 
quede cubierta; tápese la cazuela con una tapadern 
bien ajustada, uniendo después sus bordes ~on 
pasta ó papel para que no pueda penetrar el aire. 
La carne se guarda así largo tiempo, y se puede 
comer como si se acabara de coceF. 

Modo de hacer almidón de patatas 

Escójanse patatas sanas, y redúzcanse. á pasta 
con un rallo, después de bien lavadas, la_v~se de 
nuevo la pasta con un agua abundante,. agitando~a 
fuertemente, y se echa sobre un tamiz de crm 
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colocado sobre una vasija destinada á recibir el 
agua, Déjese posar ésta para que el . almidón se 
precipite en el fondo, el cual se desleirá de nuevo 
much as veces, hasta que el agua del lavado salga 
enteramente clara, y entonces se decantará y se 
dej ará secar para guardarlo. 

Modo de mejorar la manteca 

Tómense zanahorias gruesas bien sanas, la
vense, déjense secar á la sombra por espacio ~e 
dos ó tres días; enseguida se rallará la superficie 
exterior amarilla hasta descubrjr las fibras largas 
y más descoloridas. Exprímase luego el zumo de 
estas ralladuras, y échese en la mantequera para 
mezclarlo con la nata que ha de batirse.~Esta 
manteca tendrá un color hermoso y un gusto muy 
delicado, con la circunstancia de que se conser
vará mejor que la que se hace comun mente. 

Salazón de la manteca 

Los labradores ingl eses salan la manteca, con 
dos partes de sal de cocina una -<te azúcar y otra 
de salitre, que muelen perf~ctarneijte; echan una 
onza de esta mezcla en doce de manteca, y la 
amasan de la manera acostumbrada· á fin-de que 
las sales pen-etren en todas partes. Salada de este 
modo la manteca, la meten en vasijas separadas 
que procuran tapar bien, y la dejan asi tres se
manas, por lb menos, antes de destinarla al con
sumo. 

Método para que los guindos den fruto sin hueso 

{!n gui1!do joven proc-edente de semillas, Y 
~ ue a la prima v~ra solo h aya echado un ta~o/ 
cl,ntes que la sav.1a esté en plena acción, se pa-rti.ra 
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en dos desde la extremidad ;uperior del tronco 
hasta ?onde nacen las raíces, y luego se sacará 
con primor y prontitud el meollo del á r bol con uñ 
pedazo de madera, para que no se alteren dema
siado sus órganos; solo para comenzar la operación 
se empleará instrumento de hierro. Reúnanse in
mediatamente los dos pedazos, líense con una cuer
da de lana, y tápense exatamente las r endijas á lo 
largo con la especie de cera que emplean para los 
moldes los q ue los fabrican. Cuando la savia ha
ya unido otra vez la dos partes del árbol; se cor• 
tará el cordón de lana, y en adelante se obtendrá 
guindas buenas y hermosas, que, en lugar de hue
so, encerrarán una materia blanca sin consis~ 
tencia. 

Varios modos de renovar un escrito que se haya 
borrado por el tiempo 

En un puchero que tenga tres cuartillos de 
cabida se echarán cebollas blancas, á las que se 
quitará la telilla más grues[I,, y se cortarán en pe
dazos muy delgados. Echerise éstos en el puchero 
hasta que ocupen tres cuartas partes de él, y ácá
bese de llenar de agua. Después de haberle echado 
tres agallas machacadas, se hará hervir todo por 
espacio de hora y media, y en seguida se le afia
dirá el grueso de una avellana de alumbre ·de roca 
Por fin, se pasará la mezcla por un lienzo, éxpri
miendo fuertemente el zumo de cebolla, _y ,ge con
servará este líquido, que, éuando está fr~, toma 
el color de la horchata. 

Cuando se quiera haeer uso de éJ, se hará ca
lentar p~ra que se ponga clar_o; Y, empapando . en 
él un lienzo ó papel, se aplicara sobre el :phego 
escrito y acercándolo al fuego, se renovara:n los 
cracte;es borrados tan luego conru el líquido haya 
penetrado la superficie. 
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Otro. Este procedimiento es más sencillo que 
el anterior, y consiste en echar cinco ó seis aga
llas pequeñas, hecha<i polvo, en medio vaso de 
espíritu de vino; se calienta éste, se expone en 
seguida al vapor el pergamino ó papel cuyo es
crito quiere renovar,se, pasándole inmediatamente 
un pincel ó esponja empapada en la misma mez
cla. 

Ot-ro. Los pergaminos y papeles viejos cuyo 
escrito no pued~ leerse, se sumergen totalmente en 
una disolución acuosa de caparrosa, y se dejan 
secar en seguida: con esta operaci-On aparecerán 
de nuevo los caracteres borrados: 

Otro. Se ha empleado con éxi~o, al mismofin 
una cebolla cortada por medio y mojada en vina
gre, empapando ligeramente el papel que se que
ría leer, 

Modo de hacer tintas simpáticas 

Se escribirá con una disolución de vitriolo 
verde en que se haya echado un poco de ácido; Y 
como este liquido no tiene color no se veran los 
caracteres trazados. Para que aparezcan se meterá 
el papel en una infusión acuosa de agallas, ó se 
m?jará el escrito con una esponja empapada en la 
misma. ·· • 

Medio de detener el fuego que ha prendido 
en los vestidos 

, La actitud más peligrosa cuande se pega fuego 
ª los v~stidos, es la de tenerse en pié, porque la 
llama tira naturalmente á elevarse. Cuando una 
persona, encontrándose sola no puede apagar el 
fu~go, el mejor partido que 'puede tomar es echarse 
Y ar v_ueltas ~obre el suelo, pues por lo menos 
consegmrá ataJar algún tanto la acción de este 
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elemento. También es bueno, si se tiene tiempo, 
envolverse con u~ tapete ó una manta de lana, 
co~ lo que es casi seguro que cese al instante el 
peligro, apagando el fuego con mucha más facili
dad. -

Procedimiento para destruir los insectos que se 
crian dentro de las legumbres secas 

En el momento de terminar la cosecha se 
lavarán los granos en agua fria y se p_ondrán á 
secar perfectamente al sol. Todos los insectos que 
se hallan encerrados salen y huyen al momento 
Y los que todavía no · están fórmados, quedan si~ 
desar.rollarse. 

Cerveza fabricada con la vaina de los guisantes 
verdes 

Las vainas verdes de los guisantes contienen 
unas substancias tan azucaradas, que, cociéndolas 
en agua, sueltan un licor· semejante enter amente, 
en gusto y olor, al mosto de cerveza; así es que, 
mezclándole un poco de salvia ó de hombrecillo 
Y haciéndole fermentar, se consigue una bebida 
ex?elente. El método es muy . sencillo; pónense las 
va_mas en una caldera, se les echa a.gua hasta cu
bnrlas media pulgada, y se dejan sobre el fuego 
P?r espacio de tres horas; filtrase el líqujdo; afia
diendo la competente cantidad de salvia ó de hom
brecillo, y en seguida se deja fermentar como el 
mosto de cerveza. La salvia reemplaza perfecta; 
mente al hombrecillo, v es preferible para el lí
quido de que hablamos. -Echando otra cantidad 
de vainillas en el líquido de la primera cocedura, 
antes de enfriarse, se obtendrá una bebida ep. nada 
inferior á la cerveza inglesa. 
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Desinfeccion de los estanques y charcas 
con el carbón 

Dice M. Fontaine que habiendo los calores de 
Agosto secado en parte una balsa en la ~ue se 
criaban peces que habían prosperado mara~1l~osa
mente, perdieron éstos toda s,u energía y actm.d~d, 
y morían á centenares por d1a: los que sobrevme
ron á esta enfermedad estaban cubiertos de una 
espe~ie de humor blanquecino, y morían tan luego 
como se sacaban del agua. 

El propiétario tuvo la feliz idea de echar car
bón de lefía distintas veces en este cenagal, Y 
quedó agradablemente sorprendido por la. rapidez 
con que recobraron estas carpas su primera lo
zanía y sanidad, aunque continuaba disminuyendo 
el agua de la balsa. , 

N·o sorprenderá esto si se sabe que el carbon 
vegetal sirve para purificar y desinfectar las aguas 
más sucias y corrompidas, haciéndolas potables al 
momento. 

O.ueso de patatas 

En gran parte de Alemania, particularmente 
en Sajonia, se fabrican quesos de patatas, muy ex
quisitos, usando el procedimiento que sigue. 

~e eseog~n patatas de buena calidad (las grue
sas y blancas son preferibles), y después de haberla 
hervido y machacado, se reducen á p.asta en un 
en un mortero ó de cualquier otra manera. A 
cinco libras- de esta pulpa, que debe ser muy. ig~al 
y homog_énea, se añade una libra de leche agna, 
con la cantidad de sal necesaria; se amasa esta 
mezcla, dejándola cubierta tres ó cuatro días, s~
gún sea la estación y vuelve á amasarse: despues 
se colocan los q ue~os en costos pequelios, doude 
acaban de soltar la humedad supérflua. 
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Cuanci? se les j,uzga suficientemente escurridos 
s~ ponen a secar a la sombra, después de haberlo~ 
d1~puesto por capas en vasijas grandes ó toneles 
deJándolos así por espacio de quince- días ' 

T.odavía se _fabrican otras dos especie~ de este 
queso. en la primera se mezclan cuatro partes de 
patatas con do~ de leche cuajada; y en la segunda 
se ponen dos libras de patatas para cuatro · de le
che de vaca ó de oveja. 

Cuanto_ más enveje?€n estos quesos, mejores se 
ponen, Y tienEU1 ademas la ventaja de no criar 
gusanos .Y de conservar se frescos durante muchos 
atlos, mientras se guarden en un lugar seco meti-
dos en vasijas bien cerradas. ' 

Modo de visitar las colmenas 

Para vivir en paz con los preciosos insectos 
que p~oducen la miel, basta no enfadarlos; y si por 
casualidad nos molestasen parándo&e sobre nosotros 
es mene5ter contentarnos con soplarles encima Y'. 
no ah~yentarlos con la mano, pues un sacudimiento 
demasiado brusco los encoleriza. 

Cuando se esté bien convencido de esta verdad 
no se temerá á las abejas, y aún se conseguirá 
manosearlas sin irritarlas. Visitando á menudo la 
colmena, cuidándolas y ofreciéndoles de vez en 
cuand? algunos alimentos de su gusto, conocerán 
al ~migo que las regala, y se pararáu enci ma de 
él sm dar motivo de recelo. 

Si se quiere llegar al interior de las colmenas 
se toma un lienzo atado á un palo, y se presenta 
humeante á su entrada: las abejas, huyen zumbando 
al mo~~nto; y cuando se ha concluido la opemción, 
se retira el lienzo, y ellas se reponen muy pronto 
de su temor. 



82 -

Modo de tener un barómetro viviente 

Es observación que se ha repetido muchas ve
ces la de que una. sanguijuela encerrada en un frasco 
ó botella de capacidad de ocho onzas, lleno de 
agua hasta sus tres cuartas partes, tapado con una 
tela fina y colocado en una ventana, permanecía 
en el fondo del frasco sin movimiento, rollada en 
forma espiral, cuando el tiempo estaba sereno y 
hermoso; que subía á la 13uperficie del agua cuando 
había de llover antes ó despué de medio día, Y 
que cor.ría con una celeridad é 1,nquietudincreibles 
cuando debía hacer viento, no cesando de mover
se hasta que comenzaba á soplar aquél. Si ame
nazaba tempestad, truenos ó lluviaJ la sanguijuela 
estaba pasi siempre fuera del agua durante mu
chos días, manifestando desasosiego y agitaciones 
convulsivas. Durante los hielos, como también en 
los hermosos días de veran-0, quedaba en el f~ndo 
del frasco, y si amenazaban nieves ó lluvia, fij!~ba 
su mansión en la embocadura de aquél. 

El observador debe tener cuidado de renovar 
el agua diariamente en el verano y cada quince 
días en el invierno. 

Para mayor exactitud, será mejor poner dos 
sanguijuelas en el mismo frasco ó botella. 

Alguno.s meten en el frasco una rana, en vez 
de sanguijuelas; y lo tapan bien, colocando ant~s 
una escala peq uef\.a para que la rana pueda salir 
fuera del _agua cuando hace buen tiempo. , 

. El g~Ito del pavt'>n, repetido á menudo, segun 
dice Teofrasto, anuncia llnvin.. 

Manera de aumentar el producto del trigo 

Se siega ocho días antes de su madurez, lo que 
se conoce en que el grall:o estrujado entre los de· 
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dos _tiene la -consistencia de la miga de pan al 
sacarlo del h?rno, que puede amasarse· de'ando 
secar las gaviU~s durante cuatro ó cinc~ dí1s en 
los surcos, y cuidando de volverlas antes de salir 
el sol, para que el calor de éste quite su humedad 
y la del rocío, se tendrá una cosecha más· abun
dante y he:m<H;a y pesada que la que se reco e 
cuando esta _mas sazonado, y tendrá la ventaja ~e 
que el gorgoJo _ nunca dafl.ará el grano. 

Innumeral,les experiencias han probado la bon
dad de este procedimiento, que recomendamos á 
l?s l~bradores que, ciegos seguidores de añejas ru
tmas, P?ngan en duda las muchas ventajas que 
proporciona. 

Observaciones_. ~n general, todos los trigos la
vados en agua hirviendo se vuelven más pesados 
Y hacen un_ pan mucho más hermoso que los que 
no han sufrido esta operación. 

Otra pasta para pegar la loza 
Tó~ese concha~ de ostras, calcínese y redúz

canse. a po!vo finísimo, pa,sado por un tamiz de 
seda o molido. sobre el mármol hasta hacerlo im
pal~able; tómese una ó varias claras de huevo' 
segun el polvo ó con~posturas que se l}ayan de 
hacer, y después de bien batidas y dejadas en re
poso, hágase con el líquido que resulta y el polvo 
~ma p~sta ó cola bastante líquida, con la que se 
.J~nturan los pedazos de loza, colocándolos conve-: 
mentemente y atándolos para que permanezcan en 
este estado ocho minutos. No necesita más tiempo 
esta pasta para secarse perfectamente, y tiene la 
venta)a de resistir al fuego y al agua sin romper
se, aun cuando la loza cayera en tierra. Si se 
han de unir muchos pedazos, se pegará uno· des
pués de otro, y las fracturas apenas se verán des
pués de compuestas. 
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Modo de curar las torceduras de pie 

El remedio más pronto y seguro es introducir 
rápidamente el pié en agua fria; pero esto debe 
practicarse, por decirlo así, en el instante que ha 
sucedido el accidente. Cuando este momento ha 
pasado, ó bien continúa el engurgitamiento1 el me
jor remedio que ·puede emplearse es el que sigue; 
cúbrase todo el pié con un cerro de cáfiamo e.m
papa.do con dos cucharadas de aguardiente y tres 
claras de huevo batidas juntas, afiadiendo media 
dracma de raspaduras de jabón. 

Ot·ro. Tómese un · pedazo de raiz de consuelda, 
y después de cortada á rebanadas, hágase hervir, 
hasta que el agua, reducida á su mitad, tenga la 
consistencia del caldo; afiádase en seguida el grue
so de una nuez de buena manteca fresca, y, cuan
do la mezcla esté bien incorporada, échese una 
cucharada de aguardiente: se empapará en esta 
preparación un lienzo que se sujetará á la parte 
enferma, renovando á menudo el cabez.al. Al cabo 
de tres ó cuatro días no hará ya mal la torcedura. 

Diversos remedios contra las quemaduras 

Cuando una quemadura es ligera y superficial, 
se cura fácilmente con agua helada, aplicada so· 
bre la parte quemada, ó metiendo ésta en aquella 
s! es P?sible. Si la quemll,dura es de alguna º??· 
s1derac1ón, podrá recurrirse á la tinta ó tamb1en 
se aplicará aceite de almendras dulces ~nvolviendo 
!ª pai::te con un lienzo, para aplaca: el dolor é 
_impedir lo acción del aire sobre la carne pelada 
ba:st~ g.ue se reproduzca la piel. Si la quemadura 
es profunda y además de quitar la piel ha pene
trado algo en la carne, ento:oces es precisa con· 
sultar con los facultativos. 
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Si l~s quemaduras son en el rostro ó seno de 
una. ~UJer,_ es men~ster, para evitar que queden 
vestig10s, lav~r. la llaga con leche de mujer, ó con 
agua de rosas o de llantén, con que se disipará el 
encarnado y se precaverán las cicatrices. 

Otro. El éter quita al instante el dolor. de las 
quemaduras más fuertes y precave la formación 
de la-s ampollas, ó las disuelve si están formadas. 
Se_ echa un poco de este liquido cada dos ó tres . 
mrnutos sobre la parte quemada· ó lo que es más 

·11 ' ' senc1 o, se empapa en él un lienzo que se rocía 
á medida que se va secando el éte/ 

Otro. El algodón aplicado sobre la quemadura 
se pega en ella, y la cura en pocos días soltán-
dose por sí mismo. ' 

Otro. Un terrón de c·aI viva desleido en sufi
cie_nte cantidad de aguardiente, y mezclado en se
g~1da con aceite hasta formar una especie de un
güento algo espeso, se aplica sobre la quemadura 
renovándolo cada hora, y queda curada pronta y 
facilmerrte. 

Ott-<>. Puede aplicarse también sobre las par
tes quemadas un pedazo muy delgado de vejiga 
de cerdo ó de otro animal, ó. también una hoja 
de oro batido, humedecido con espíritu de vino. 
por espacio de veintícuatro horas, el cual por su 
evaporación, hará cesar el dolor y curará la llaga. 

Otro. Cuando la quemadura ha sido con agua 
caliente, se frotará en seguida la parte con algu
nos pufiados de harina, por espacio de diez á quin
c~ minutos·, y luego se cubrirá con la misma ha
rma sostenida por un lienzo, dejándola en ella du
ra-nte algunas horas. 

Otro. Cuatro ó cinco claras de huevo, batidas 
con seis onzas de aceite qomún, forman un lini
mento excelente para toda clase de quemaduras. 
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se aplica sobre la parte con las barbas de una plu
ma; y cuando está seco, se repite por segunda vez la 
aplicación, continua.ndo de este modo hasta que se 
haya mitigado el dolor fuerte: entonees se cubre 
la llaga, que al cabo de algunos días quedará re
cubierta de piel, · sin cicatriz alguna, y antes de 
los doce días caerá el linimento en escamas. 

Otro. M. Homassel, principal operario de los 
tintes de la fábrica de los Gobelinos, experimentó 
hace mucho tiempo que, sangrando las quemadu
ras y aplicándoles cabezales fuertes empapados en 
una disolución de media libra de alumbre en media 
azumbre de agua, se curaban en menos de veinti
cuatro horas. Al efecto, renovaba á menudo las 
aplicaciones, es decir, humedecía los cabezales 
cuando ya no comunicaban humedud. 

Otro. Toda quemadura que provenga de fuego 
ó de agu-a hirviendo, se curará sin dolor y sin 
que forme ampolla, aplicando sobre la parte que
mada, en forma de cataplasma, zanahoria cruda 
raspada. renovando la aplicación sj el mal es grave 

Otro. Si la quemadura es de alguna conside
ración y la piel está pellizcada- formando ampollas, 
se curará con la siguiente preparación. 

~erritáse á un fuego suavé una onza de cera 
am~rilla, e~ la que se echará onza y media de 
ace1~~ comun superior y dos yemas de huevo, r~
volviendolo todo hasta que adquiera consistencia 
exti~ndase una ligera capa de este ungüento sobre 
un lienzo, y con él cúbrase la parte quemada; con 
cuya operación, repetida dos veces cada día, se 
obtendrá una pronta curació11. 

Será bueno tener este ungüento preparado de 
antemano; pero como puede suceder el no tenerlo, 
se ~ebe me~er al momento la parte quemada en 
aceite comun, ó aplicarlo sobre la· llaga. 
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Modo de cuídar una cortadura 

Como este accidente ocurre con frecuencia á 
los trabajadores y á los que andan en la cocina, 
y puede fácilmente degenerar en verdadera llaga 
por el descuido con q'ue generalmente se mira para 
curarla, creemos conveniente reproducir aquí los 
detalles que ·sobre este asunto trae el Dictionnaire 
des ménages, obra excelente, que podrá siempre 
consultarse con provecho. 

Una cortadura ligera está curada prontament_e 
con solo resguardarla del aire y de lá frotación, 
que se opondrían á la cicatrización. Esto se con
sigue aplicando simplemente ~n pedazo de tafetán 
engomado ó inglés, ó un cabezal ¡>Bquefio moj~cto 
en agua y vino, sostenido con una venda de tela: 
si la herida es profunda, se dejará salir la sangre 
y aún se la comprimirá con suavidad para que 
salga, y después que quede bien limpia, se unirá 
la cortadura y se mantendrá así, aplicando dos 
pedacitos de tafetán ingléz,, de esparadrapo, ó dos 
cabezales pequefl.os puestos á lo largo de los dos 
bordes de la cortadura y sostenidos con una yenda 
Se humedecerán estos cabezales con un pocl) de 
vino aguado, pero no con aceite ni aguardiente, 
etc., etc. 

Debe seguirse otro método cuand9 se han cor
tado algunas venas .pequefias, que eehan sangre 
en abundancia. Se echa agua fría sobre la herida 
y á su alrededor, y aún tamb-ién sobre tod? el 
miembro. con lo ·que muchas ve~es se ?ons1s:ue 
atajar la hemorragia: de lo cont_rario, sera preciso 
valerse del agárico ó yesca, aphcando . un pedazo 
sobre la cortadura- sin apretarlo mucho. . 

Si esta fuera de consideración, se le aphcará 
un pedazo de agárico, cubrién~ola con buena por
ción de hilas, que se sostendran envueltas con una 
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venda: este tratamiento sirve solo para el momento 
y mientras se ·hace venir á un cirujano. 

Si se han dejado pasar muchos días si!l cur~r 
la herida, p ued~ abrirse y dejar ver un mtersti- ! 
cio neo-ruzco que ha formado la sangre coagulada, 
y ento~ces será precis? ayudar á la n8:turaleza 
excitando esta concremón sanguínea, avivándola 
con U!l pedazo de lienzo fino mojado en agua ti· 
bia y vin9, que se pasará muchas veces 1)0r e~ 
interior de la herida. Cuando ésta haya vuelto a 
tomar su color encarnado, se cura del modo que 
dejamos dicho. 

Remedio para extraer las espinas que se clavan 
en la carne 

Con una esponja ó un poco de lana mojada en 
orines aplicada sobre la parte donde está elavada 
la espina, ésta saldrá sin dolor. 1 

Otro. Aplíquese enjundia cocida y caliente 
sobre la p-arte y átese bien. 

Tratamiento contra la hidrofobia 
Hasta ahora no está difinitivamente probado 

que nadie se haya curado de la rabia, hallánd~se 
ésta confirmada; pero una infinidad de observac10· 
nes debe convencer de que hay un método seguro 
que preserva de ella, y es la cauterización. Asl, 
pues, luego que alguno ha sido mordido por un 
a nimal rabioso, es preciso cauterizarle toda~ las 
mordeduras, por muchas que sean, con un h1e~:° 
hecho ascua, con. manteca de antimonio, ó tambien 
con él ácido nítrico, procur.ando profundizar .b?'8· 
tante para que todas las par tes que han recibido 1 
la impresión dé la rabia, ó de lo que la pue~a 
causar, sea lo que fuere, queden separadas y aun 
destruidas p9r la cauterización. 
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Modo de conocer si un perro estaba rabioso 
al morder 

Muchas veces ha sucedido matar á un perro 
que ha mordido á varias personas y animales, cre
yendo que estaba rabioso, y después seguir en una 
cruel incertidumbr e por espacio de algunos días. 
Para cerciorarse, pues, de la verdad, se frotará lá 
boca, los dientes y las encías del animal m uerto 
con un pedazo de carne asada ó hervida y se 
le dará á otro perro: si éste la come, es pru~ba de 
que aquél no estaba rabioso; pero si la rehusa y 
huye aullando, es señ.al de que rabiaba. 

Tratamiento para curar los panadizos 

Cuando comienzan á fo'.rmárse los pa:p.adizos, 
se meterá toda la mano en una fuerte disolución 
de extracto acuoso de ópio, teniéndola dentro bas
tante tiempo, y repitiendo la inmersión muchas ve
c;es al dia, envolviendo en los intérvalos la parte 
con unos cabezales empapados en esta misma di
solución. 

Alguna vez se atajan los progresos de la in
flamación con la aplicación continuada de refrige
rantes, como la inmersión del dedo en agua muy 
fría acidulada ó con alcohol, en agua de nieve, en 
el hielo molido y en el agua blanca; advirtiendo 
que esta inmersión debe de ser de muchas horas, 
Y que se ha de renovar el agua á medida qlle ' se 
caliente, y el hielo al paso que se deshaga por la 
acción del aire ó del calor- de la· parte dolorida. 
Unas sanguijuelas aplicadas á é~ta han hecho 
abortar muchas veces la inflamación. También se 
aplican algunas cataplasmas emolientes, rociadas 
con láudano líquido. 

Si el panadizo proviene de una punzada con 
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un instrumento mojado~- con algún Uquido infecto, 
deberá lavarse al instante la herida, exprimiendo 
muchas veces la sangre para hacer salir la ma
teria irritante. Se podrá también, para mayor se
guridad, cauterizar la llaga con cáusticos líquidos, 
como el ácido nítrico, el amoniaco, el muriato de 
antimonio líquido, ó una disolución de potasa cáus
tica, con lo que se conseguirá determinar la for
mación de . un escara y una supuración, _cuya uti
lidad ha confirmado la experiencia. e toma al 
mismo tiempo una bebida sudorífica,· como una in
fusión de flor de sauco ó de tilo, á la que se anade 
una dosis bastante crecida de acetato de amonia
co ( espíritu de Minderer}. Para mitigar la irritación 
general, la calentura y los dolores agudísimos que 
acompáñ.an á los panadizo~, c0nviene observar una 
-dieta riguro.sa y un absoluto descanso. 

Cuando, á pesar de todos los medios indicados, 
aumenta el calor, tensión y dolor del panadizo, se 
llamará al médico para que lo saque. 

Manera de curar la eresipela 

Tómense hojas de ruda silvestre en bastante 
cantidad para que pueda hacerse u11a cataplasma: 
se machacan en un almirez y se ponen en un 
plato·, añadiendo una clara de huevo fresco; se 
deslíe todo junto hasta que se forma una especie 
de pasta, que se pone entre una tela fina y se 
apl~ca. sobre la parte erisipelada, quedando c·urada
cas1 siempre con solo esto. 
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Artículos que se recomiendan por su especialidad 

--+---

"AGUA KANT" 

Las muchas investigaciones han compl'obado 
que el ''AGUA KANT" es lo único que se 
conoce hasta el día, que haga desaparecer 
completamente y sin periudicar el cutis más 
delicado, las 

Manchas, 
Bar:r=os, 

Paños, 
Pecas, 

Erisipela, 
Caspa 

y cualquier enfermedad de la piel. 

Precio de venta : 2 $ -¾i el frasquito 

En venta en las principales peluquerías y 

casas de modas 
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