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El desco de ofrecer & los cafeteros nuevas facilidades para el
mejor servicio del publico y 4 los particulares un aumento de co-
modidades, ya que sin grandes aparatos ni engorrosa bateria de
cocina podrén disfrutar, & poca costa, de infinidad de behidas,
heladas ¢ calientes, nos ha movido 4 la publicacion de este libro.

Contiene cien-formulas, que reunen 4 su sencillez y facil eje-
cucion la més rigurosa exactitud en las désis, pudiéndolas em-
plear en grandes 6 pequeiias cantidades, segun convenga Y una
sucinta historia de la fabricacion del hielo y medios de obtenerlo,
seguido de algunas noticias higiénicas sobre el uso del café, té y
choeolate.

Poner al alcance de todos la fabricacion del hielo, es ya por si
solo una gran mejora, d la cual hemos creido 1til afadir el modo
de emplearlo en helados, sorbetes y otras hebidas refrescantes, en
beneficio no sélo de los cafeteros de los pueblos, sino tambien de
las muchas personas que huyendo del calor, abandonan en verano
las facilidades que para obtenerlas se tiene en las grandes pobla-
ciones.

Las cien formulas que ofrecemos hoy al piblico, aunque sim-
plificadas bajo el punto de vista de aparatos y manipulaciones,
estan basadas en los tltimos adelantos que en este ramo se cono-
cen en Paris y Ndpoles, siendo facil y segura su ejecucion con una
mediana practica de ellas.

EL EDITOR,
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HIELO ARTIFICIAL.

Dos interesantes descubrimientos industriales de
nuestra época: la produccion artificial, rdpida y barata
del fuego por el fosforo, y la produccion igualmente
artificial, répida y barata del hielo por la evaporacion
del amoniaco.

El arte de producir artificialmente el frio y de apli-
car las bajas femperaturas 4 las operaciones industria-
les, es de nuestros dias. Su punto de partida puede
decirse que data del célebre experimento de Leslie en
1811, para la congelacion del agua en el vacio de la
maquina neumdatica, y del no menos célebre de
Faraday, en 1823, para la produccion del frio por la
evaporacion'del amoniaco licuado. No obstante, estas
tentativas, que el éxito ha coronado en estos tiltimos
tiempos, han sido precedidas de varios ensayos que,




aunque rudimentales, no carecen de importancia y han
contribuido sin duda al resultado decisivo de que va-
mos 4 ocuparnos en este trabajo.

En primer lugar es innegable que el deseo de " pro-
porcionarse en verano bebidas y alimentos frescos, ha
movido al hombre & buscar los medios para producir
el frio artificial, y es natural que esta necesidad ¢ este
deseo partiera ¢ se hiciera sentir mis imperiosamente
en los climas calidos.

Los romanos, aficionados acérrimos 4 las bebidas
heladas, construian neveras subterrineas donde con-
servaban la nieve de los Apeninos. Grandes convoyes

la trasportaban de noche 4 Roma en carros cubiertos-

de paja, y daban decidida preferencia 4 la nieve reco-
gida en las montafias del Etna, en Sicilia, pues los
refinados de Roma atribuian una importancia supersti-
ciosa & la nieve recogida no lejos del crater donde
hierven las lavas de los voleanes., La nieve la expen-
dian en Roma los sacerdotes del templo de Vulcano.
Los prelados cristianos heredaron este privilegio de
aquellos paganos, y aun & fines del pasado siglo el
obispo de Catania sacaba sus ¢uatro mil duros de ren-
ta de la venta de la nieve que hacia recoger en el
Etna, en una parte del monte que formaba parte de
sus dominios.

El agua de nieve, esto es, el agua procedente de la
fusion de la misma, era la Lebiba fresca mis en Loga
entre los romanos. Por un gusto que nos parece extra-
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fio, pero del que parficipan atin los chinos y varios
pueblos orientales, perfumaban la nieve con assa-feti-
d{%, y componian con ella sorbetes que encontraban
deliciosos.

El arte de confeccionar sorbetes azucarados existe en
Italia desde tiempo inmemorial, y unos italianos loin-
trodujeron en Francia en 1660. El abate florentino
Procopio Cultelli hizo gustar por vez primera a
Luis X1V la grata dulzura del hielo perfumado y azu-
carado. ;

En Oriente, particularmente en Bengala, se obtiene
elhielo desde tiempo inmemorial, utilizando 1a irradia-
cion nocturna, que es grande en aquel pais, por razon
de la extremada pureza de aire y de la excesiva pron-
titud con que se evapora el agua, 4 consecuencia de la
sequedad mas obstinada. Los habitantes de Bengala
colocan por la noche en vasijas planas, exteriormente
envueltas en cuerpos falsos eonductores del calérico,
una ligera capa de agua que acaba por cubrirse de una
pelicula de hielo. Se retira esta pelicula antes del ama-
necer, y & medida que se va formando, 4 fin de que el
calor del ambiente no la derrita, y se conserva en una
nevera.

La gloria de la primera tentativa para la producecion
artificial del frio sin nieve natural, pertenece al fisico
francés Lahire, quien en 1685 logrd producir hielo
envolviendo una redoma de agua en sal amonfaco
mojada.
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Un fisico inglés, el doctor Cullen, hizo constar en
1753 la posibilidad de obtener el hielo encerrando
agua en el vacio de la maquina neumética. Varios en-
sayos se hicieron por otros fisicos distinguidos, que si
bien contribuyeron 4 arrojar alguna luz sobre la ma-
teria, no fueron decisivos, ni siquiera afortunados,
hasta que en 1823, el fisico inglés Faraday, en una
série de experimentos sobre el cambio de los cuerpos,
consigné un descenso considerable de temperatura 4
consecuencia de la vaporacion del gas amoniaco liqui-
do. En 1840, Thilorier publicé sus admirables experi-
mentos sobre la licuacion y solidificacion del acido car-
bénico, y los prodigiosos descensos de temperatura
que resultan de la vaporizacion del acido carbdnico
solidificado.

Un constructor francés, M. Bourgeois, construyé
aparatos para la fabricacion del hielo por medio de la
raporizacion del éter, del amonfaco y otros productos
volatiles. Posteriormente se han hecho muchos ensa-
yos para realizar la idea de Lahire, en 1685, que tenia
por objeto la produccion del Zielo sin hielo, hasta que
en: 1856 Fernando Carré,/lfisico de Paris, construyd
su primer aparato refrigerante. El éter sulfirico era el
liquido cuya vaporizacion producia el frio en el primer
aparato que dicho inventor hizo privilegiar en 1857.
Dos anios despues sustituyd el amoniaco por el éter sul-
fiirico, y llevando el aparato al mas alto grado de per-
feccion, mandd construir en 1860 la nunca hastante
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ponderada miquina, que es la admiracion del publi-
co, tanto por las enormes masas de hielo que produce,
como por la economia del producto.

Fernando Carré llegd al resultado paradojal de pro-
ducirhielo por medio del fuego, y de producirlo en tanta
mayor cantidad cuanto mayor sea el fuego.

Ademas de este admirable aparato, destinado prin-
cipalmente 4 la produccion en grande escala, I'. Carré
‘ha inventado uno portatil, que produce 1 kil. de hielo
en un cuarto de hora con sélo coloear sobre un horni-
1lo encendido la parte del aparato que contiene la diso-
lucion del amoniaco.

En Paris no se recoge ya el hielo natural, pues el
precio 4 que resulta por razon de los gastos de recolec-
cion y conservacion, es superior al que resulta del pro-
ducido por la mAquina de Fernando Carré. Diremos
mAs, existe en Nueva-Orleans una de estas maquinas
que produce diariamente 72 toneladas de hielo.

Produceion del hielo por la trasformacion de los
cuerpos solidos al estado liquido.

Cuando un cuerpo cambia de estado fisico, cuando
pasa del estado sélido al estado liquido, ¢ de este al ga-
seo30, forzosamente ha de absorber calor. En efecto, un
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cuerpo gaseoso no se diferencia de un cuerpo liquido
sino en que posée menos calor, y un cuerpo liquido se
diferencia de un cuerpo sélido, de la  misma manera,
esto es, en que posée menos calor /alente, segun expre-
sion de los fisicos. El éter sulfiirico por ejemplo, para
vaporizarse, necesita cierta désis de calor; el hielo,
para pasar del estado solido al estado liquido necesita
recibir calor. Viértase una gota de éter al dorso de la
mano, el éter se vaporizard en seguida, pero-la parte
de la- mano donde haya estado y se haya vaporizado la
gota, se habra enfriado notablemente. Un pedazo de
hielo en la palma de la manose derretira rdpidamente,
pero la mano se habrd enfriado de una manera muy
notable. jCuél es la causa de este enfriamiento? Porque
el éter para vaporizarse ha necesitado caldrico, y este
caldrico lo ha tomado de la mano, porque el hielo, para
pasar del estado sélido al liquido, ha robado caldrico 4
la mano.

Si se echa una pequeiia cantidad de clorhidrato de
amoniaco ¢ de azoato de la misma base en un vaso de
agua, la sal se disolverd, es decir, cambiara de estado:
del sélido pasard al liquido: los cristales de clorhidrato
6 azoato de amoniaco han necesitado calor para disol-
verse y lo han tomado del agua con que estaban en
contacto, y en efecto, sumergiendo un termdémetro en -
esta agua, se observard un notable descenso de tempe-
ratura.

Tal es la teoria de las mezelas refrigerantes, nombre
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dado en fisica 4 las mezclas salinas capaces de enfriar
considerablemente el agua al diselverse en ella.

Hay sales que al disolverse en el agua producen mds
frio las unas que las otras.

Hé aqui la composicion de alﬂ*unas mezclas refrige-
rantes.

Temperatura obtenida.

Balimarmaz: Sl Tl . 1 parte
Hislohmaelracado, <8 > 7 Su e e wing
R s s S Rt
Clorhidrato de'amoniaco. ./ . Ly de-+-10° 4—16°
Salifre. - . .
Agua., 5
Azoato de amoniaco.
Sulfato de sosa.
Acido clorhidrico.

%da-{—lﬁ" 4—12°

de+10° a—10°

de4-18° 4—17°

El uso de estos 4cidos es siempre desagradable 6
peligroso; es mejor, pues, emplear azoatod clorhidrato
de amonfaco.

Si se disuelve en 4 partes de agua una cantidad en
peso de las sales que vamos 4 indicar, se obtendran
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los descensos de temperatura que expresa el siguiente
cuadro.

[EEse.
COMPOSICION DE LA MEZCLA. e | OBSERVADORES, |

Temperatura, | |

| 4 partes azoato de amoniaco.. . . .| —+R0% Walker.

1 » » » e e e L Karsten.

5 » clorhidrato » y © salitre.| — 22,0 ‘Waller.

I » S e e ) Karsten.

1 » sulfatodepotasa.. . . . .| — 29 »

1 » clorurode potasio. . . . .| —118 »

1 » “sulfatodesosa.. . . . . .| — 80 »

1 » clorurodesodio. . . . . .| — 21 | »

1. » azoatodesosa.. . . . . .= — 04 »

=g vgeetatordes» . o o == S0NR >

|
1
|

Si en lugar de agua comun para disolver estas sales
se toma agua ya fria, es decir, nieve ¢ hielo machaca-
do, se obtendrin temperaturas ain mas bajas, porque
la nieve ¢ el hielo machacado, para licuarse, tienen
necesidad de tomar calérico de los cuerpos que les ro-
dean, y porque el frio producido por el cambio de es-
tado del hielo ¢ de la nieve al licuarse, se agrega al frio
producido por el cambio del estado de la sal que se
disuelve. Asi se obtienen las temperaturas mas frias.

El 4cido sulfarico diluido en agua, mezclado en hie-
lo, produce grandes frios. Asi, el 4cido sulfirico del
comercio, diluidp en una cuarta parte de su peso de
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agua con un tercio de su peso de hielo, produce un
enfriamiento de 32°, y con partes iguales de acido y
de nieve, un frio de — 44°.

En estas ultimas mezclas, el hielo entra como ele-
mento, pero como no siempre le hay disponible, y lo
que se quiere es hacerlo sin recurrir al hielo natural,
es menester valerse de mezclas de agua y de una sal
¢ de un 4cido capaces de producir una baja considera-
ble en la temperatura del agua.

De todas estas mezelas, la que mas frio produce, es
la de sulfato de sosa y 4cido clorhidrico.

El cuadro siguiente dard una idea de la temperatura
obtenida con estas mezclas, segun las proporciones de
deido sulftrico ¢ dcido clorhidrico.

Baja (g temperatura, | Enfria-
S f&m miento. | OUSEIVAdorEs,
e a

|22 partes de agua con 20 de ci-
do sulfiirico y 525 de sulfalo
dergosa il an e e bl — 8% | 18°0 |Walker.
1 parte de agua, 1 de acido sulfi-
rico y 2 de sulfato de sosa.. . —16,25 26,25 |Bischof ¥
2 partes de agua, 2 de dcido y 5 i
de sulfato de sosa. ., . . . —14.,37| 24,37 | Woelner.
5 partes de &cide clorhidricol '
mezcladoligeramente con agua
_y 8 partes de sulfafo de sosa. .| 410 |—17.8 | 27,8 |[Walker.
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Comio la mezcla del acido sulfirico ¢ del acido clor-
hidrico con el agua desarrolla mucho calor, por la
combinacion quimica de estos dos cuerpos, esta mezcla
debe hacerse aparte. Es preciso esperar que se haya
disipado el calor antes de afiadir el sulfato de sosa al
acido hidratado.

La mezcla de sulfato de sosa y 4cido clorhidrico al
cabo de algun tiempo se vuelve como lechada, por la
formacion del bisulfato de sosa y del cloruro de potasio
que se separa en cristales granujientos.

Para producir un frio intenso, se emplean tambien
las mezelas siguientes:

3 partes de écido sulfirico con 2 partes de agua y
7'/. partes de sulfato de sosa.—(Malapert.)

7 partes 4cido sulfiirico con 5 partes de agua y 16
de sulfato de sosa. (Boutigni y Meilet.)

2 partes de 4cido clorhidrico con 3 partes sulfato de
sosa. (Fumet.)

Pero, ya lo hemos dicho, el empleo de los 4cides es
muy inconveniente para los usos domésticos. Es pre-
ferible emplear el azoato de amoniaco y agua, segun
la composicion de las mezclas més arriba consignadas.
Los aparatos refrigerantes que sevenden en las quinea-
llerias estin basados en los principios fisicos explicados.
Todos se parecen porque tienden 4 desarrollar frio pox
medio de una mezcla refrigerante, pero varian por las
disposiciones del recipiente del agua que se ha de he-
lar, y del que ha de contener la mezcla salina.
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La siguiente figura nos da un tipo de ellos.
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Un cilindro de hoja de lata ¢ de estafio DD, dentro

i de un tubo de madera A B, cuya tapa estd atravesada

por un eje con manubrio M. En el cilindro D D se co-
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loca el agua que se ha de helar. El cubo A B contiene
agua pura, 4 la que se echa el azoato de amoniaco en

cantidad determinada. La sal, al disolverse, roba calor

al agua y al cilindro D D. Sise dan vueltas rapida-
mente al manubrio M para precipitar la disolucion de
la sal, el agua que contiene el cilindro D'D se conver-
tird al momento en una pieza de hielo.

El movimiento que se imprime al cilindro D, que
contiene el agua por congelar, tiene doble objeto.
Siendo el agua mas densa que el hielo, es arrojada
contra las paredes del cilindro por razon de la fuerza
centrifuga. Asi es como se desprenden los pedacitos de
hielo de dichas paredes, y se reunen en el centro, to-
mando la forma del eilindro que los contiene. Ademas,
el movimiento ayuda la congelacion, pues ya sabemos
que el agua inmovil puede bajar 4—5° 6--6" sin con-
gelarse, mientras que & la menor agltaclon, se solidi-
ficara 4—1 6—0:2°.

. Ts sobre este principio general que estin bqnada\
las diferentes neveras ¢ aparatos pard' helar para fa-
mitias, de los que hay varios modelos. Citaremos en
particularlos de Boutigni(d‘Evreux), Decourdemanche,
Goubaud, Malapert, Villeneuve; Carlos Penant, Tosel-
li, ete. Estos aparatos son bastante ttiles, pero supoder
es limitado. No pueden servir como indusfria porque
producen poca cantidad de hielo. Su principal objeto
es helar botellas de agua, vino 6 liguidos'de recreo para
lamesa.
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En las neveras de Carlos Goubaud, Malapert, Vi-
lleneuve y Toselli, se emplea como sal refrigerante el
azoato de amoniaco. Penant emplea una mezela de
4eido clorhidrico y sulfato de sosa. Pero los aparatos
en que deba emplearse algun dcido, tienen graves in-
convenientes para usos domésticos.

La nevera de Toselli nosllama la atencion por el in-
genioso artificio puesto en préctica por el inventor
para obtener pedazos de hielo compactos y volumino-
s0s. Dicha nevera tiene la forma de un tonel con dos
aberturas opuestas. La una sirve para introducir el li-
quido que se quiere helar, y la otra la mezcla refrige-
rante compuesta inicamente de azoato de amoniaco y
agua.

El traqueteo que se di & las materias por medio de la
rotacion de la nevera sobre su eje, promueve la répida
congelacion del agua, de tal manera que 4 los pocos
minutos se obtiene hielo.

Toselli emplea an recipiente dispuesto de modo
que puede producir 4 la vez un numero determinado
de capas cilindricas huecas de hielo, de un centimetro
de espesor. Estas capas estdn dispuestas en escala geo-
métrica, de modo que puedan penetrar las unas dentro
las ofras y formar una sola masa. Cuando estos cilin-
droshuecos salen de la maquina sepasan de una casilla 4
otrad fin de formar un solo trozo. (Véase lafig., pag. 20.)

Por este medio Toselli, en 30 junio 1869, produjo en
Paris, en 18 minutos y en presencia de 40 personas,
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una masa de hielo de 20 kilégramos de peso, que expi- |

dié 4 Argel. El hielo era tan fuerte que resistié durante

5 dias y 5 noches 4 los calores del mes de julio, atra- |

vesando el Mediterraneo. La caja que lo contenia llegd
el dia 5 al Liceo de Argel. Abierta en la sala de fisica,
en presencia del profesor Roussy y de sus discipulos,
la caja contenia atin-un bloque de hielo de 10 kilégra-
mos, que sirvig para refrescar el profesor y los alumnos,

En 1875 Toselli engrandecié la nevera, que permite

obtener en 5 minutos un pedazo de hielo de 5 kilégra- |

b i e S T i Y

mos de peso, y cuyo precio, segun el inventor, resulta [

4 5 céntimos de peseta el kildgramo.

Toda la operacion se reduce 4 llenar de agua un re- |

cipiente multiplo, & colocarlo en un cilindro de hierro
fundido, y 4 dar vueltas al manubrio. A los 5 minutos
queda helada el agua del recipiente. Se quitan los ci-
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lindros de hielo, se colocan concéntricamente los unos
dentro de los ofros y se obtiene definitivamente una
masa de hielo de 5 kilégramos. Pero este aparato ha
caido bastante en desuso desde la aparicion de los in-
" ventos de los hermanos Carré, de que nos oguparemos
= luego.
= Los constructores de las diferentes neveras fanda-
das en el principio de la produccion del hielo por me- 3
dio de mezclas de azoato de amoniacoy agua, insisten
en lo econémico de su sistema de fabricacion en razon,
dicen ellos, 4 que basta evaporar las disoluciones sali-
nas que ya hanservido, para recuperar las sales pardi-
das yemplearlas en nuevas operaciones.
Pero el consumidor no siempre quiere tomarse ese

a- B8 trabajo, lo que motiva, en resimen, que el hielo ob-
y6 B8 tenido con dichos aparatos resulta bastante caro. Iil
a, rg gasto es poco cuando uno se circunscribe & las instruc-
s, | ciones de los fabricantes, es decir, guardando la diso-

i
- | 1;% lucion salina y evaporindola, sea por medio del calor

. dentro de una caldera, sea al sol por evaporacion es-
te B8 pontinea. Evaporada el agua, el azoato de amoniaco |
I queda como residuo y puede servir para otras operacio- |
ta 8 nes que resultan entonces mas econdmicas. f
' Toselli ha reunido en un pequeiio mueble que llama
e~ F malel@nevera, ademas de los aparatos para la fabrica-
ro h cion ddl hielo, unas fuentes de metal que sirven para
03 B8 evaporarladisolucion salina empleada, lo que facilita la

i- baratura del hielo ¢ de los articulos que quieran helarse.

0 a




J. Gorrie, en América, fué el primero que construyé
un aparato para producir hielo, basado en el princi-
pio dela dilatacion del aire comprimido despues de su
compresion.

M. Windhausen construyé en 1855, en Brunswick,
una maquina que merecié los plicemes del publico
aleman, y que provey6 por algun tiempo de hielo &
la industria y 4 la economia doméstica, pero estos
aparatos, sin dejar de ser buenos é ingeniosos, presen-
taban inconvenientes mucho mayores que sus venta-
jas, por lo que se ha desistido por ahora de su uso.

James Harrisson, en 1857, construyé en Paris un
aparato que se servia de la volatilizacion del éter, pero
s6lo fué un ensayo. La maquina que movia la bomba
era de la fuerza de '/ caballo, y se obtenian con ella
unos 8 kilégramos de hielo por hora.

Perfeccionada primero por el inventor y luego des-

pues por Siebe, la maquina de James Harrisson figuré
en la exposicion de Léndres de 1862, y producia gran-
des masas de hielo, con asombro de los concurrentes
que la veian funcionar.

A cada operacion se obtenian 8 ¢ 10 kilégramos de
hielo. El modelo mayor producia 10,000 kilégramos
en 24 horas. Los modelos intermedios, con una fuerza
de 24 caballos, producian 5.000 kilégramos en 24 ho-
ras; los pequeiios, 1.000 kilégramos en 24 horas. Estos
tiltimos aparatos no contenian menos de 145 kilégra-
mos de éter. —Los gastos de produceion variaban segun

=t R

e




— 3} —
las circunstancias.— Una mdquina de 15 caballos que
funciond en Liverpool en 1860, contenia 400 litros
de éter, y daba unas 2 toneladas de hielo, que se ven-
dia 4 10 céntimos de peseta el kilégramo, es decir,
més barato que el hielo natural.

En tanto que los constructores ingleses y america-
nos se ensayaban en hacer practica la volatilizacion
del éter, Fernando Carré, de quien nos hemos ocupa-
do antes de ahora, en 27 de junio de 1857 pedia pri-
vilegio de invencion por su aparato para la produccion
del hielo, tambien por medio del éter sulfirico. En 1860
se hicieron varios experimentos del mismo, en pre-
sencia: de una multitud de sabios y de curiosos que
quedaron admirados de los resultados del sistema; pero
se ech¢ de ver desde luego algun inconveniente: la
facilidad con que se inflama el éter sulfirico fué uno
de los mas graves. Era preciso buscar una sustancia
volatil que no fuera inflamable. En 24 de agosto de
1859, pidié privilegio por una modificacion 4 su primer
aparato para emplear el amoniaco liquido en sustitu-
cion del éter sulfirico. Los aparatos de Carré figura-
ron en la exposicion de Londres de 1862, y el piblico
se agolpaba al rededor de sus neveras, no cansandose
de admirar las grandes masas de hielo que salian casi
sin interrupcion del refrigerante.

Veamos la descripcion de los aparatos y los prinei-
pios en que se fundan.

Entre los cuerposque provocan un descenso de tem-
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peratura por su cambio de estado, ninguno presenta
este fenémeno de una manera tan marcada como el
gas amoniaco. Si se somete este gas 4 una fuerte com-
presion, se licua en un liquido mévil prodigiosamente
volatil, pero recobra su forma gaseosa al cesar la pre-
sion que sobre -6l se ejerce. Ademdas, nada fan facil
como expulsar ¢ separar el gas amoniaco del agua en
que se halla disuelto: basta hacer hervir la disolucion,
calentarla un tanto, para que el gas se separe en tota-
lidad.

Tal es la doble consideracion en que esta fundado el
. sistema Carré parala produccion artificial y econémica
del frio. _

Figurarse un aparato compuesto de dos retortas me-
talicas soldadas entre si por el cuello, ambas perfecta-
mente tapadas y sin la mas minima comunicacion con
el exterior. Kchese en la mayor de estas retortas una
solucion de gas amoniaco y agua, y déjese la otrava-
cia; caliéntese la que contiene la disolucion, y sucederd
que expulsado por la ebullion el gas amuniaco, en la
imposibilidad de salir fuera, ird 4 liquidarse en la pe-
quefia reforfa; pero volverd 4 su estado gaseoso cuan-
do en tfodo el aparate se haya restablecido la tempera-
tura ordinaria, y 4redisolverse en el agua dela prime-
ra retorta. Pero no es estotodo. Como para gasificarse el
amoniaco necesita una enorme cantidad de calor, re-
sulfa que si se sumerge en elagua la pequeifia retorta,
toda el agua que la circuya se helard rapidamente. Es
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un experimento de fisica sumamente interesante. Para
aplicarlo & la industria el autor no ha tenido que hacer
mAs sino construir un aparato capaz de realizar el fe-
némeno sin riesgo de explosion.

Los aparatos inventados por Fernando Carré para la
fabricacion artificial del hielo, son dos: el aparato do-
méstico y el aparato continuo.

APARATO DOMESTICO.

A, es una caldera de hierro, conteniendo hasta sus
dos tercios una disolucion acuosa de amoniaco. Se co-
loca esta caldera al fuego de un hornillo portatil B, con
la correspondiente chimenea €. Desalojando el calor el
amoniaco de la disolucion, el gas escapa por el tubo
G, va 4 condensarse en el recipiente D, donde se licua
bajo la forma de un liquido de una fluidez extremada,
volatil 4 la temperatura ordinaria del aire.

Si se retira del fuego la caldera A, para volverla 4 la
temperatura ordinaria, el amoniaco liquido del reci-
piente D se volatilizara. Para apresurar el enfriamien-
to se inmerge la pequefia caldera A, que estaba ahora
mismo en el fuego, en el agua fria que llena la cu-
beta E. Al volver 4 la temperatura ordinaria la calde-
ra A, resultado que se acelera, segun acabamos de ver,
por la inmersion en el agua de la cubeta E, el amonia-
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co licuado de la retorta D, se volatiliza y regresa 4 la
caldera A, disolviéndose en ella, para reconstituir la
disolucion acuosa amoniacal primitiva. Pero este cam-
bio de estado no ha podido producirse sin promover en
el vaso D una sustraccion importante de calérico. El
enfriamiento llega 4 40°. Asi que, si se rodea el vaso
en que se opera la volatilizacion del amoniaco liquido,

de un envoltorio mal conductor, y si se llena de agua

el pequefio vaso C, que estd dentrodel vaso D, se pro-
ducird la congelacion de esta agua,

El lector habra observado que todo el gasto para ob-
tener el frio, ha consistido en la lefia para alimentar el
hornillo. Se calecula que 1 kil. de carbon vegetal es
suficiente para fabricar 3 kil. de hielo.

Hé aqui ahora algunos permenores sotre el manejo
practico del aparato de que se trata.

Se colocara, la caldera A sobre el hornillo y el con-
gelador B en la cubeta C, llena de agua fria, de modo
que la cuspide del congelador esté 26 3 centimetros
mas bajo que el nivel del agua. Se echa un poco de

aceite al pequefio tuto #, que est4 en la parte superior

de la calderé, se coloca un termémetro en este tuto Yy
se da fuego moderado hasta cerca 130° centigrados. Se
quita la caldera del fuego y se tapa el orificio ¢ de la
misma; se coloca en la cubeta de agua D, de modo que
sélo esté inmergida hasta los tres cuartos de su altura.
Se echa en el vaso interno ¢, llenandolo hasta sus tres
euartas partes, el agua que se quiera congelar; se lle-
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na de aleohol ¢ aguardiente el espacio libre enfre los
dos vasos € y B, y se envuelve el congelador con una
camisa de lana enteramente seca.

La congelacion se opera entonces sin necesidad de
ocuparse de ella. .

Para desprender el hielo obtemdo se inmerge exte-
riormente dentro del agua el vaso B. Para recoger el
aleohol 6 aguardiente, se destapa el pequeiio orificio
que esta en el fondo del congelador B.

Mientras funciona el aparato, no se pondrd nunca al
revés ni se inclinard siquiera sensiblemente, porque si
ha estado en esta forma, como suele suceder al trasla-
darlo de un punto 4 otro, se procurard mantener cerca
de una hora el congelador B sobre la caldera A, para
que no quede resto alguno de solucion amoniacal en
el congelador; se sumergira la parte inferior de este
en agua caliente por espacio de un cuarto de hora y se
colocard otra vez el aparato en la posicion que marca
la figura, por igual espacio de tiempo.

De cuando en cuando, antes de empezar 4 funcionar,
se sumerge un cuarto de hora el congelador B en un
cubo de agua caliente, yse inclinard despues el aparato
por igual tiempo en la indicada posicion. El objeto de
esta operacion es facilitar el regreso 4 la caldera de la
solucion amoniacal acumulada en el congelador.

Mientras se calienta y durante la congelacion, serd
bueno agitar de tiempo en tiempo el aguadela cubeta,
y durate la congelacion es ufil renovar el agua, 4 lo
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menos una vez. 1 medio mas conveniente para reno-
var el agua de la cubeta durante la congelacion, serd
echando agua fria en el embudo 2 que estd sumergido
hasta el fondo de la euba. De esta manera, el agua mas
caliente que se halla siempre en la parte superior, esla
que sale fuera: sea como quiera, el agua mas refrescada
da siempre mejores resultados.

La temperatura de 130° indicada para la calefaccion
del aparato, es suficiente cuando el agua de la cu-
beta ¢, que sirve para la licuacion del gas amoniaco,
esta 4 la temperatura ordinaria de los pozos, 6 sea, 12
pero si la temperatura de las aguas de que podemos
disponer fuere més elevada, entonces se apretara un

poco més la calefaccion para asegurar el éxito de la
operacion: por ejemplo, con agua 4 25°, se calentard
hasta cerca 150° :

a duracion de la calefaccion para el aparato de
1 kil. serd de cerca una hora.

La calefaccion del aparato de 2 kil. serd de hora y
media.

[.a duracion de la congelacion es aproximadamente
igual.

El aparato doméstico que acabamos de detallar, por
sus reducidas proporciones, por su baratura y facil ma-
nejo estd verdaderamente al alcance de las familias.

Veamos ahora el aparato continuo para fabricar ma-
sas de hielo sin inferrupcion. La figura siguiente
representa el corte vertical de tan notable invento.

N




Aparato continuo de M. Fernando Garré.
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A, es una caldera que contiene una disolucion acuosa
de amoniaco hasta la mitad de su altura. Esta caldera
no se calienta 4 fuego directo, sino por una corriente de
vapor condueida por el tubo C al serpentin B B, y cuya
agua de condensacion pasa al condensador D. Calen-

-~tada por el vapor la disolucion de amoniaco, el gas

pasa por el tubo K al licuador L L. Este licuador con-
siste en una caja que contiene unos serpentines, 4 cuyo
alrededor circula una corriente continua de agua fria
procedente del depdsitoZ, por el tubo %. El amoniaco
licuado baja 4 lo largo de un tubo que esti dentro del
tubo-manguera P, yllegaal refrigerante MM, donde v4
4 producirse el gran descenso de temperatura promo-
vido por la vuelta del amonfaco,liquido al estado ga-

seoso. El refrigerante MM, contiene un- serpentin P,

que d4 seis veces la vuelta 4 la capacidad del refrige-
rante. El liquido amoniacal Vueiire- al estado gaseoso
en el interior de este serpentin. El agna que estq por
congelar, 4 fin de aprovechar el descenso de tempera-
tura producido por dicho cambio de estado,_ esté encer-
rada en los largos cilindros de metal R R introducidos
entre las espiras del serpentin P¢.

La trasmision del frio, del uno al otro clhndro en el
refrigerante MM, se efectia por l&_mterposmmn deun
liquido incongelable que bafia todos los _cilindr_os'R R,
cuyo liquido no es agua pura, sino una disolucion dé
cloruro de caleio, y que ademas de sumergir dichos ci-
lindros R R, sumerge tambien el serpentin P*, Cada

—
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cuarto de hora se retiran del refrigerante MM, los
cilindros de hielo de-los cilindros de metal RR.

Tratase ahora de hacer regresar & la caldera el gas
amoniaco volatilizado en ¢l serpentin del refrige-
rante MM, al objeto. de establecer la repeticion de los
mismos efectos, esto es, una operacion continua. Hé
aqui cémo se efectua el regreso & la caldera:

Por la parte inferior del tubo S, que estd sumergido
de arriba abajo en el refrigerante MV, el gas amonia-
co se desprende y llega al vaso de absorcion T, &41o
largo del. tubo ¢, cuyo tubo, despues de haber pasado
por la. manguera P, llega al nuevoirefrigerante T, que
contiene un serpentin de espiras muy compactas su-
mergido en agua fria, y en el cual se reconstituye la
solucion acuosa amoniacal. ;

El agua que ha de refrescar este nuevo refrige-
rante T, llega sin interrupcion del depdsito Z, por el
tubo a, y es en este refrigerante donde se efectia el
cambio de temperatura, cuyo curioso -efecto - esplicare-
mos luego. :

Del vaso de absorcion 6 condensador T, la soluecion
amoniacal reconstituida, es recibida por una bomba no
visible en nuestro dibujo, pero que est4 en el eje /, cuya
bomba, movida por el manubrio del volante u, vuelve
la solucion acuosa amoniacal 4 la caldera A, por el tu-
bo FE. Pero obsérvese que el liquido que debe introdu-
cirse en el vaso de absorcion T, es caliente, y-que con-
viene enfriarlo para que pueda condensar sin interrup-
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cion el gas amoniaco. Se enfria por medio del cambia-
dor de temperatura XY. En efecto, en este aparato
marchan en sentido inverso del agua que llega caliente
del fondo de la caldera‘A, yla solucion amoniacal que
desciende fria del vaso T. Estos dos liquidos se ceden
mutuamente calérico, de suerte que el liquido partido
de la caldera, 41a temperatura de 4 130°, llega al vaso
de absorcion T, 4 la de + 20° solamente; ademais, el li-
quido que por la bomba regresa por el tubo 04 la cal-
dera, aunque frio, 6 4 2° tan sélo, llega 4 100° al salir
del cambiador de temperatura, y seintroduce, por con-
siguiente, casi caliente en la caldera. Esta es una de

-las disposiciones més ingeniosas del curioso aparato

de F. Carré, cuyas funciones para la fabricacion con-
tinua del hielo, no dejan nada que desear.

La demostracion siguiente explica mas detallada-
mente el destino de los dérganos de que se compone.

A Caldera conteniendo el amoniaco liquido.

B Serpentin recorrido por el vapor para vaporizar
el gas amoniaco.

C Llegada del vapor.

D Recipiente del vapor condensado.

E Indicador del nivel del agua en la caldera.

F Tabo desembocando en la caldera y restituyén-
dole el liquido saturado reconstituido al salir del re-
frigerante T.

G Rectificador.

il el e,
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H Abertura del rectificador.

| Caja colocada 4 la cabecera de la entrada del li-
cuador.

J Valvula de seguridad.

K Tubo conductor del gas amoniaco al licuador.

L Licuador. '

M Refrigerante congelador.

N Regulador del desagtie.

O Tubo sumergido en el fondo de la caldera para
extraer el liquido.

P Manga que encierra los dos tubos conductores del
gas amoniaco al refrigerante M M, y vuelve 4 condueir
el gas del este refrigerante M M, al segundo refrige-
rante T.

P‘ Serpentin del refrigerante congelador M M.

Q Caja del refrigerante congelador M M.

R Cilindro conteniendo el agua por congelar.

S Tubo que sale de la parte inferior del serpen-
tin P¢ y atraviesa la manga P parallevar los vapores
amoniacales frios al condensador T. '

T Depésito absorbiendo un segundo condensador
provisto de un serpentin por donde circula agua
fria.

U Vasija plana agujereada por la parte superior dek
condensador T.

V. Llegada de los vapores amoniacales al conden-
sador T. ; ;
X Cilindro para cambiar la temperatura; contiene
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dos serpentines y un cilindro concéntrico de menor
didmetro. '

y Cilindro para cambiar la temperatura; comunica
con el anterior y contiene un solo serpentin sumer-
gido en el agua fria.

Z Depdsito repartidor del agua & las dlferentes par-
tes del aparato.

a. Tubo conductor del agua fria del depdsito Z, al
serpentin del depdsito absorbente.

b Tabo de salida de esta agua, cuando se dirige al
cilindro Y. :

¢ Tubo para purgar de aire el depdsito absorbente.

@ Tubo que se dirige 4 un vaso que contiene
agua, y provisto de una llave para la extraccion del li-
quldo

e Tubo conductor del gas amonfaco del serpentin
del refrigerante MM, al segundo refrigerante T.

./ Tubo por el cual la bomba empuja la solucion amo-
niacal héicia la caldera. :

g Cafa de un excéntrico que comunica un movi-
miento de vaiven al bastidor que lleva los tubos de
congelacion RR.

% Tubo para recibir el agua del depdsito Z, y lle-
varla 4 los tubos de congelacion RR. Esa agua atraviesa
la manga L, donde empieza 4 enfriarse.

m Nivel del regulador de desagiie.
n Mandmetro iniciador de la tension de los vapores

calientes.
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“Tales son las disposiciones generales del aparato

cuyas funciones para la fabricacion continua del hielo
no dejan nada que desear.

Los prineipios sobre que descansa el magnifico apa-
rato de Carré, han sido aplicados por ofres constructo-
res & varios aparatos de su invencion. Mencionaremos
entre otros los de C. Tellier y de Lienard y Hugot.

El primero, que funciona en la fdbrica frigorifica
fundada por aquel ingenieroen Auteuil, presenta dispo-
siciones que difieren muy poco del grande aparato de
Fernando Carré; pero Tellier no se vale del amoniaco,
sino del éter metilico, compuesto muy volatil, dotado
de gran calor latente.

Aparato de Lienard y Hugot.

Difiere de los anteriores, en que elliquido volatil de
que se sirven los inventores es complexo, esto es, una
mezcla de éter sufurico y sulfuro de carbono.

- Se compone de tres partes principales.

1.° Una bomba nenmitica, sobre un afirmado de al-
bafiileria al ras de la calle:

2.° Un condensador, tambien al ras, junto 4 la hom-
ba neumdtica, compuesto de un refrescador de palas- .
tro y de un sistema vertical tubular de cobre.

3.° Un congelador refrigerante, montalo en una

bodega. Se compone de una caja de madera forrada de
3
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plomo y de un sistema horizontal tubular de cobre uni-
do por uno de sus extremos 4 una retorta que contiene
la mezcla de éter sulftirico y sulfuro de carbono, y por
el ofro extremo 4 un casquete que estd en comunica-
cion con un tubo de aspiracion.

Cuando la retorta contiene la mezcla de 4cido sul-
tarico, y la caja del congelador se ha llenado de agua
saturada de sal 4 20 ¢ 23° del areémetro B, se hace
funcionar la bomba neumética. El vacfo que se produ-
ce en el congelador, convierte el fliido en vapor, resul-
tando en este cambio un frio muy notable que se pro-
paga al bafio de agua saturado de sal en que estan co-
locadas las botellas de agua que se quiere congelar.

Cuando los vapores de éter y de sulfuro de carbono
han atravesado el sistema tubular del congelador, son
aspirados y arrojados por varios tubos al sistema tubu-
lar del condensador donde se licuan.

Luego el liquido condensado vuelve 4 la retorta para
vaporizarse otra vez, y repetir la misma evolucion.

El agua para la condensacion ser4 lo mds fresca po-
sible. La cantidad de este liquido, para operar la con-
densacion, varfa segun su temperatura, siendo por tér-
mino medio de 15 4 25 litros por kildgramo de hielo
obtenido.

La presion en el condensador no pasara nunca de
1 kilég. 50.

Para hacer funcionar el aparato de que se trata, es
indispensable un motor hidrdulico ¢ de vapor, de




4 caballos de fuerza para el tipo n.” 1, que produce
por dia 250 kilég. de hielo, 6 200 hotellas heladas.

6 caballos de fuerza para el tipo n.’ 2, que produce
por dia 500 kilég. de hielo, 6 400 botellas heladas.

8 caballos de fuerza para el tipo n.’ 3, que produce
por dia 1000 kilég. de hielo, 1 800 botellas heladas.

Dos hombres son. suficientes para hacer funcionar
uno y hasta des aparatos del tipo n.° 3¢

Aparato de Edmundo Carré.

Este ingeniero, hermano de Fernando, construyd en
1866, un aparato muy ingenioso para la produccion del

hielo artificial, 6 mejor, para helar el agua de las bote-
llas, poniendo en préctica los experimentos de Leslie,
de que hemos dado cuenta 4 nuestros lectores. Esteex-
perimento presentaba graves dificultades para los la-
boratorios, pues no se podia emplear sino muy poca
agua por una gran cantidad de dcido sulfurico, y se
debia producir muy rapidamente el vacio; pero dun
asi, el éxito era muchas veces dudoso, & menos que se
empleara agua ya muy fresca. Edmundo Carré, estu-
diando muy de cerca las causas de semejante fracaso,
no tardé en atribuirlo 4 causas muy distintas.

En razon 4 su densidad, y no obstante su afinidad
por el agua, el dcido sulfirico puede, sin combinarse
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inmediatamente con este liquido, cubrirse con una té-
nue capa de agua que, aunque lo sea mucho, lo aisla,
al menos moment4aneamente, de la atmdsfera, sobre la
que ya no ejerce entonces accion alguna. Asi sueede,
en efecto, en el experimento de Leslie, particularmente
si hace algun tanto de calor, de cuyas resultas cesando
¢ aflojando la evaporizacion , el agua no se congela.

Con arreglo 4 estas observaciones, parecia seguro el
éxito de la operacion, con solo agitar el 4cido sulfirico
para renovar las superficies de contacto entre el acido
y el vapor de agua. Hsto es cabalmente lo que hizo
Edmundo Carré. Gracias 4 este perfeccionamiento, ha
podido reemplazar las delicadas méquinas neuméaticas
de los gabinetes de fisica, por una bomba sélida y sen-
cilla &4 la par. Sélo faltaba ya encontrar una materia
que constituyera el vaso que habia de contener el 4cido
sulfiirico, pues 4 los embates del agitador, el vidrio
hubiera podido romperse con facilidad. La materia que
para ese vaso imaginé Edmundo Carré, fué una liga de
plomo y antimonio, que resiste 4 la vez la presion
atmosférica y la aceion del 4cido sulfiirico.

Por este procedimiento, cuya novedad esinnegable,
la congelacion del agua es bastante rdpida. Con el mo-
delo mds pequefio, cuatro minutos bastan para ver pro-
ducirse trozos de hielo en una garrafa con 400 gramos
de agua: en una hora la congelacion de la masa es
completa.

Kl costo del hielo obtenido por la miquina, es muy

e Nl e o




Ly e

variable. Una familia puede proporcionarse 1 kilég. de

hielo por 5 6 6 céntimos. :
La figura siguiente representa dicho congelador
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cuyo drﬂano principal es una bomba neumatica que no
se descompone jamas.
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A, es la bomba neumética; M, la palanca para dar
movimiento 4 la cafia de la bomba; T es la cafia verti-
cal de un agitador unido 4 la palanca M, y que por
una segunda palanca, de codo, agita constantemente
el dcido sulfiirico contenido en la caldera B y facilita
asi la absorcion de este #cido; D, es un vaso_destinado
aretener el 4cido y & echarlo fuera cuando ha servido.
Para dar movimiento 4 este aparato, se quita el ta-
pon del vaso de desagiie D, por cuya abertura se echan
2 kilég. 500 de 4cido sulfiirico concentrado del comer-
cio 4 66°, 6(en volumen) 1 litro ¥, para el aparato n.’1,
65kildg. 500 (en voltimen 3 litros)para el aparato n.’ 2.
Con anticipacion se habrd quitado la botella y abierto
lallave, sin lo cual el 4cido no entraria en el vaso: se
coloca otra vez el tapon y se vuelve el aparato & su po-
sicion ordinaria. Cerrada la llave J, bombar ocho 6 diez
Veces para producir un poco de vacio en el aparato;
adaptaral tubo Jla garrafa H, conteniendo una tercera
parte de su volimen de agua (400 gramos aproximada-
mente); abrir la llave J, con lo que se adhiere inme-
diatamente la garrafa por la presion exterior del aire, y
verter algunas gotas de agua en la hoca de la garrafa
para asegurarse de que no entre aire. Funcione la bom-
ba, procurando llevar siempre el piston al fondo y 4 la
tapadera, 6 insistir en esta operacion algunos segun-
dos, apoy4n lose un poco sobre la tapadera para cercio-
rarse de la expulsion completa del aire. La salida de
este se efectiia, estando ya el vacio adelantado, produ-
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ciendo un ligero rumor seco que se aprende 4 distinguir
muy en breve. El agua enfra en ebullicion 4 los 30
6 35 golpes debomba, y se contintia hasta que empieza
4 congelarse. Por lo regular, siendo el dcido reciente,
el hielo empieza & aparecer & los dos ¢ tres minutos de
haber empezado 4 bombar, y la congelacion completa
de una garrafa dura 20 ¢ 25 minutos. La rapidez de la

~ congelacion v4 en disminucion 4 medida que el 4cido

se diluye, y este puede servir hasta que se haya ex-
tendido & 52 y hasta 50° lo que equivale 4 una produc-
cisn de doce 4 quince garrafas por carga de 4acido de
2 kilég. 500. ' :

Antes de retirar la garrafa helada se cierra la llave J,
para abrirla de nuevo muy despacio cuando se haya
colocado ofra botella. Inmediatamente despues de he-
lada una puede colocarse otra.

Cuando en lugar de helar botellas se quiera obtener
hielo en barras, se adaptard al aparato, como la gar-
rafa anterior, la vasija ¢ vaso que deba contener ‘el
hielo, despues de haber Iutado con lacre las junturas
de la tapadera. Antes de adaptar la vasija, se dan algu-
nos golpes de homba con llave cerrada, de manera que
la vasija quede fuertementeadherida al abrir la llave, y
se le echan algunas gotas de agua 4 la boca, como se
hizo con las botellas. El agua que se introducird en la
botella no excederd de 500 gramos, 4 lo sumo. Para
deshacer la juntura de la tapadera, despues de conge-
lado el aparato, bastard introducir una espatula 6 la
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hoja de un cuchillo entre ambas partes para separarlas
inmediatamente.

El 4cido estd saturado cuando se eleva 4 2 centime-
tros de la ctispide del recipiente B, lo que se conoce por
la disminucion del trabajo. Se quita entonces el dcido
usado, por el apéndice D, por donde se introdujo; se
empieza por retirar la garrafa, se abre la llave may
despacio, se quita el tapon, se inclina todo el aparato
y el 4cido se escurre.

Si los hermosos aparatos de Fernando Carré corres-
ponden & las necesidades de la grande industria, el
congelador de su hermano Edmundo suple con ventaja

- a las pequefias. Produce hielo y frio sin fuego, sin

presion, y presta grandes servicios 4 la economia
doméstica. En tres minutos reduce una garrafa de
+ 30" 4 0°, cuya congelacion empieza por lo comun &
los tres minutos.

La aplicacion més importante que se da 4 este apa-
rato espara la produccion de botellas heladas. Cada cual
puede en su casa, con sélo algunos golpes de piston,
congelar el agua de su garrafa. Una parte de las gar-
rafas heladas que se venden en los cafés y restaurants
de Paris, se obtienen por este aparato; pero la 'mayor
parte se hiela en las neveras del bosque de Bolonia, con
el grande de Fernando Carré. C. Tellier con el suyo
de éter metilico, Lienard y Hugot, con su bomba de
éter y sulfuro de carbono, hielan igualmente muchas
botellas. Se ven circular por Paris, en verano, gran

e L

- e

&

- et i [ D e

e

]

il




el
numero de carruajes atestados de botellas-de agua
helada para particulares, cafés y restaurants. Una gar-
rafa helada se paga 25 céntimos (1 real).

Alacena refrigerante.

En los Estados-Unidos de Ameérica es enorme el con-
sumo de hielo, no sélo como bebida refrescante, sino
tambien para la conservacion de las sustancias alimen-
ticias. Para satisfacer esta refinada necesidad, se han
inventado alli infinidad de aparatos y muebles refrige-
rantes de todas formas y dimensiones. |

La figura siguiente representa uno de esos mue-
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bles, una alacena refrigerante, en forma de cofre rec-
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tangular, muy en bhoga entre las familias de aquel
pueblo eminentemente préctico y sibaritico & la wvez.
Consiste en un cofre de madera con paredes de 8 cen-
timetros de espesor, forradas de zinc en el inferior.

Tiene dos divisiones. En la A estd el hielo, en
la B, los articulos que se desea conservar, como leche,
manteca, carne, pescado etc. Una varilla mévil con
dos muescas, permite ventilar 4 voluntad la ala-
eena por'"las_dos aberturas CC, que ponen en comu-
nicacion el interior con el aire exterior. Se ha observado
que las sustancias se conservan mejor cuando se han
enfriado sin estar en contacto directo con el hielo, yes
en virtud de esta observacion que se pone el hielo en
un compartimiento y las sustancias en ofro, pues por
el contacto del hielo perderian una parte de su sabor.

Los mercados americanos consumen cantidades enor-
mes de hielo para la conservacion del pescado, de los
crusticeos y moluscos alimenticios, y para la expedi-
cion de provisiones al interior del pais. Los pescadores
americanos llevan a los puertos el producto de sus pes-
cas en perfecto estado de conservacion despues de diez
dias de viaje. Los buques provistos de un vivero 6 de
una nevera, 6 mejor, de nevera y vivero, llegan sin di-
ficultad 4 los puertos con cargamentos enteros de pes-
cados y erustaceos vivos que venden luego & muy bajo
precio.
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Alacena refrigerante americana.

En contraposicion 4 la anterior, por su construccion
subterrdnea, esta figura representa‘una alacena prac-
ticada en el suelo para la conservacion de la carne
fresca y articulos de toda clase. Tiene la ventaja de no

ser un estorbo para ninguna casa, pero tiene tambien
el inconveniente de no poder aplicarse sino en las ha-




bitaciones que estin en plan terreno. En efecto, hay
que abrir un hoyo més ¢ menos grande, mas 6 menos
profundo 4 flor de tierra.

A Habitacion superior.

B Ras de la calle.

C Pared de mamposteria.

D Capa de carbon. _

E Cilindro de plancha de hierro.

F Pezones sobre que descansa el cilindro, y por en-
tre los cuales se escurre el agua que sirve para la lim-
pia del fondo del cilindro.

G Capa de hielo desmenuzado.

H Bomba para extraer lasaguas sucias del fondo del
cilindro. :

| Tapadera del cilindro.

J Jaula circular para suspender las materias que se
desea conservar, y que por el juego de poleas sube y
baja adaptindose al cilindro refrigerante.

K Elfondo del cilindro tiene la figura de emparri-
llado, por el que se escurren las aguas que se despren-
den de los articulos en conservacion.

Conservacion del hielo.— Construccion de una
nevera.

Acabamos de explicar los medios més conducentes
para la fabricacion artificial del hielo; pero no basta
producirlo, sino que es menester conservarlo.
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Se da el nombre de zeveras 4 los edificios 6 almace-
nes donde se encierra el hielo para preservarlo de la
fusion.

La construccion de las neveras est4 intimamente re-
lacionada con la fisica. Para conservar el hielo en los
almacenes, es preciso ponerlo al abrigo del calor exte-
rior, porque este podria cederle caldrico ya por irradia-
cion, ya por contacto. Es, pues, preciso aislar estos
cuerpos por medio de sustancias falsas conductoras
del calor' y que no se dejen atravesar por el calé-
rico. La madera y el ladrillo reunen estas dos condi-
clones.

La construccion de una nevera seria pues cosa muy
ficil si no tuviéramos que.preocuparnos mas que de la
materia destinada 4 envolver el hielo; pero, lo que com-
plica la cuestion, esla presencia del aire y de los liqui-
dos. Cuando el aire penetra por las grietas en una ne-
vera, se enfria al contacfo del hielo; haciéndose més
denso, cae & la parte inferior del recinto y es reempla-
zado por una nueva corriente de aire exterior, por con-
siguiente, relativamente caliente, estableciéndose asi
una circulacion continua de aire, que por su calor
provoca la fusion del hielo. :

Las aguas procedentes de la fusion del hielo son
otra de las causas de fusion.

Cuanto més desmenuzado esté el hielo, esto es, cuan-
ta més superficie presente 4 la accion del aire, tanto
mis répida serd su fusion. Un gran témpano de hielo
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tarda diez veces mas tiempo en derretirse que el mismo
peso de hielo hecho pedazos. Asi es que, partiendo de
este principio, se procura siempre encerrar en las ne-
varas las piezas mds grandes que sea posible propor-
cionarse, y cuando ya est4 llena la nevera, regarlos to-
dos con agua muy fria para que heldndose esta, sea
més compacta la provision formando una sola masa,:
pues en este estado el hielo resiste mucho mds 4 la
fusion.

Antes de almacenar el hielo en la nevera, es indis-
pensable enfriarla, airedndola en uno de los dias més
frios del invierno. Cuando el aire frio ha penetrado en
el recinto, se enfrian poco & poco las paredes que, en
razon de su mala conduectibilidad, no vuelven 4 calen-
tarse, mas una vez se ha introducido el hielo, conser-
van su baja temperatura duranfe todo el verano.

El terreno m4s 4 propdsito para la construccion de
una nevera sera seco, no expuesto & inundaciones, fir-
me y. compacto. Se colocan por regla general, en fer-
reno aislado, en un bosque 6 bosquecillo de grandes
arboles, para cobijarlas 4 su sombra de los rayos sola-
res. Los arbbles, por la sombra y frescura que co-
munican 4 su alrededor son altamente favorables 4 las
neveras; sus raices protegen la tierra y absorben la hu-
medad; el aura que susurra entre las ramas salubrifica
el ambiente y lo renueva sin cesar. Para tener una
buena nevera se han de pasaralgunos afios. El hielo
interior debe, por decirlo asi, congelar las paredes y las
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tierras que'la cireuyen, sin lo cual estas ceden siempre
algun caldrico al hielo y se establece una fusion per-
judicial. _ :

Es malsano, y 4un peligroso, entrar en una nevera

por la baja temperatura y el viciado ambiente de estos
sombrios recintos. :

Tales son los principios de fisica en que deben fijarse
los constructores de neveras. Es un error creer que
estos almacenes deban estar 4 cierta profundidad del
suelo; las excavaciones subterrdneas no presentan nin-
guna ventaja. No hay duda que las capas profundas del
suelo en que estaria entonces establecida la nevera, no
participarian de las variaciones de temperatura del aire
exterior y que seria fresea en verano; pero esta tempe-
ratura estd siempre muy por sobre cero; es la tempera-
tura media del recinto, esto es, de 4+ 5 4 + 6°. La fres-
cura de una bodega es tan sélo un término relativo.
Una bodega nos parece fresea en verano y caliente en
invierno, pero en realidad, su temperatura es invaria-
ble y siempre demasiado caliente para una nevera, y
dun cuando se establezea en un subterraneo, no se esta
dispensado de emplear materias aisladoras. s ademds
muy dificil extraer lasaguas de la fusion del hielo que
se depositan en el fondo, y es de tode punto imposible
si la excavacion es algun tanto profunda, sin el auxi-
lio de una bomba. Otro de los inconvenientes de las ne-

 veras subterraneas es que la madera y la paja, que son

los materiales aisladores mds en uso para preservarlas,
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mAs costosa su conservacion.

Il mejor sistema serd, pues, el que se emplea en
los Bstados-Unidos de América. Consiste en una casita
de madera de dobles paredes, de formarectangular, de
unos 10 metros de lado por 6 de altura. Los huecos que
resultan de las dobles paredes se llenan de materias
aisladoras, como paja, serrin de madera, heno, corteza
de encina seca, turba. Estas materias son’aisladoras
tanto por su propia sustancia, como por el aire que en-
cierran. El techo estd cubierto de paja, rastrojo y ca-
fias, y acostumbran pintarlo de blanco més bien que
de negro 1 otro color oscuro, por la propiedad que tie-
ne el primero de reflejar el color, mientras que el segundo
lo absorbe. El tabique inferior del techo, como las pa-
redes laterales, es doble, y el vacio que resulfa se llena
de sustancias aisladoras. La provision de hielo descan-
sa sobre una especie de rejilla de madera para que se
eseurra el agua de fusion, cuyo contacto caldearia el
hielo.

La verdadera dificultad de una nevera esta en la
puerta de entrada. Una puerta ordinaria no seria sufi-
ciente, porque cada vez que se abriria, se produciria una
violenta corriente de aire promovida por la diferencia
de temperatura, en perjuicio: de la conservacion del
hielo; ademds que, 4un cuando estuviera completa-
mente cerrada, pasaria siempre por las junturas de la
madera ¢ las grietas accidentales, una corriente de aire

se alteran més facilmente en el sub- suelo lo que hace :
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incesante muy perjudicial. Se emplean, pues, dobles
puertasi muy gruesas forradas de esteras y haces de
paja muy apretada, y no se abre la puerta interior an-
tes de haber cerrado tras si la exterior. Ta' especie de
jaula de tablones que contiene ¢l hielo no descansa
directamente sobre el pavimento dela nevera, sino so:
bre unos pezones de madera que la elevan 10 ¢ 12 cen-
timetros sobre el nivel, sirviendo este espacio vacio de
depdsito & las aguas de fusion para escurrirlas al exte-
rior por una cafieria de hierro, con juntura hidraulica
para evitar el acceso del aire al interior del recinto.

Se construyen en la América del Norte, para fami-
lias, unas pequenias neveras de madera de pino, de do-
bles paredes rellenas de serrin y turba. El fondo ¢ suelo
estd revestido de una capa de furba de 60 centimetros
de espesor; el techo es de paja, rastrojo'é cafia, sobre-
saliendo por los lados. La doble puerta, forrada de paja
y estera, mira héicia el norte. Estos pequenios edificios
cuestan unos 60 duros.

Nevera economica.

Escéjase en una bodega el sitio mas distante de la
puerta, practiquese una excavaeion en forma deembudo
que comunique con una regata para el desagiie de
la fusion. Para impedir el contacto del hielo con la

nieve se reviste de tablones la excavacion, 4 manera
&
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de pared, cuyos tablones se sustentan por su parte su-
perior unos maderos de 2 metros 20 centimetros de
largo, sobre 5 centimetros de escuadria. Estos maderos
son para formar el cobertizo ¢ techado de la nevera, y se
cubren contoda la tierra extraida de la excavacion bien
apisonada y en forma de ctipula. Una abertura practi-
cada en uno de los lados de la nevera servird para co-
locar el hielo y para extraerlo cuando convenga. Esta
abertura se cerrard con una espesa puerta de madera
forrada de haces de paja y esteras muy compactas y
apretadas. Dar4 acceso & esa entrada, que mno pasara
de 50 centimetros cuadrados, una escalera cuya aber-
tura se cierra con una frampa forrada asimismo de
una espesa capa de paja. Sobre la trampa, si se tiene
4 mano, serd bueno acumular paja , hojarasca 6 cual-
quiera otro cuerpo falso cenductor del caldrico. Para

almacenar el hielo en este depdsito, se escogers un dia _

muy rigurose, y se buscaran los pedazos mas gruesog

e que se pueda disponer; se amontonan lo més posi-

ble en la nevera y se cierra herméticamente cuando
esté atestada, para no volver 4 abrirla sino cuando se
haya de extraer ¢ afiadir hielo. En una nevera cons-
truida, segun acabamos de indicar, puede conservarse
el hielo todo un afio en el més perfecto estado de en-
Jutez. Algunos conservan nieve en vez de hielo, en
cuyo caso se amontona, apisonandola 4 medida que se
introduce.
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Fuente para conservar el hielo.

Puede conservarse 24 horas llenando de hielo un ¢i- .
lindro de gres 6 loza metido denfro de otro de madera
de bastante espesor, y cuya tapadera es asimismo de
madera. El digmetro del cilindro de gres serd 15 cen-
timetros menor que el de madera, de suerte que entre
la pared exterior del primero y la interior del segun-
do, quede un espacio vacio para llenarlo de carbon
pulverizado, fuertemente apisonado. Hay que advertir
que el hielo que se quiera conservar, no va directamen-
te dentro del cilindro de gres sino dentro de un eubo
de hoja de lata; se echa el hielo quebrado de antemano
dentro del cubo junto con las botellas que se quiera re-
frescar. Entre el cubo de hoja.de lata y la pared inte-
rior del vaso de gres, queda un espacio libre que se
podra llenar de agua, si se quiere, ‘para servirla en
hotellas, en cuyo caso una llave dispuesta al efec-
to permitird sacarla 4 voluntad. La tapadera de esta
fuente es tambien de madera y hueca, cuyo vacio se
llena de carbon. Con este aparato puede prolongarse la
conservacion de ciertas sustancias alimenticias, tener
siempre agua fresca & su disposicion y enfriar rapi-
damente ciertos comestibles. '

Veamos ahora algunos procedimientos mds sencillos
y puramente caseros.




Para helar (frapper) el vino de Champagne.

Se toma un cubo de madera de 40 centimetros de
altura; se sumerge en agua lo mds fria posible para
refrescarlo. Entre tanto, batase el hielo hasta reducirlo
4 pedazosmuy pequeiios; tdmense4 kilég. del mismo y
mézclense con 1 ymedio kilég. de sal de cocina y 125
gr. desalitre muy comun. Bien mezelado todo, se toma
una parte para extender una capa de 5 ¢ 6 centimetros
en el fondo del cubo, sobre el que se colocara de pié la
botella de Champagne, cuyo alrededor se llenara hasta
el cuello con la parte restante de la mezcla frigorifica.
Déjese tres minutos en este estado, y pasados estos, se
cortaran los alambres que sujetan eltapon; se destapa
la; botella para dejarla asi por espacio de una hora, cu-
briendo el aparato con una tela, 6 mejor, una flanela
compacta : sirvase luego. De esta manera preparado
el vino de Champagne, se habra casi desdoblado, las
partes espirituosas estaran en el centro de la botella al
estado liquido, y constituirAn una bebida verdadera-
mente deliciosa, mientras que las partes acuosas estin
adheridas 4 las paredes de la botella, donde se han so-
lidificado. '
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Servirse de una mezcla menos refrigerante, por
ejemplo, laindicada en el articulo anterior, excepto el
salitre. Se coloca de la misma manera la botella de
Champagne, y se la deja una hora en contacto con la
mezcla frigorifica. Asi no se congela ninguna parte
del vino, sino que conserva el gusto que le es propio
y tiene aquel grato frescor que tanto agrada 4 los afi-
cionados.

Botellas de agua helada (frappée)'.

Témese una cubeta capaz para 12 garrafas, de 40
centimetros de altura, por lo menos.

H4gase una mezcla refrigerante en las proporciones
siguientes: :

Hielo machacado. . . . . . . . . 16 kilég.

pal:descogime s a o 3
Salifredomun.: == . Sl 500 gr.

Témese la mitad de esta mezcla, extiéndase por el
fondo de la cubeta, y coléquense sobre la primera capa
las 12 garrafas llenas de agua lo méas fresca posible,
hasta cuatro dedos de la abertura. Llénense los vacios
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que haya entre cada botella, con la otra mitad de la

mezcla refrigerante, amontondndola bien con una espa-

tula de madera hasta formar al rededor de las garrafas

una masa unida y compacta. Cubrir el todo con un

lienzo, ¢ mejor, una flanela espesa, y dejarlo en este

estado por espacio de dos horas, al cabo de las cuales

el agua de las garrafas estard completamente helada. -
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HELADOS, SORBETES Y [}R-ANIZADUS.
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HELADOS.

Uso de la sorbetera (1).

Tdémese una de estaiio, y una corchera 8 centimetros
~més altay 14 mds ancha que la sorbetera: en el fondo

(1) Designaremos por este nombre, aunque no esté en el diccionario, el ins-
1rumento demetal que sirve para helar sorbetes y helados, con preferencia &
la palabra nevera que, segun aquel, significa el sitio en que se conserva la nie-
ve. Segun esto, el aparalo para helar 4 la mano en la série de operaciones que
vamos & describir, se compondra de la sorbetera, propiamente dicha, y la cor-
chera,cubo 6 cubeta hecha de corcho empegado en que se pone a helar la sor-
betera.
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de la corchera habra un orificio para el paso de las
aguas de fusion. Esta parte del aparato podra. ser de
madera. i : iy

La sorbetera de estafio es preferible 4 la de hoja de
lata, porque las preparaciones tardan en ella mds en
helarse, son mdis dulees, mas gratas al paladar y mas
pastosas que las preparadas en sorbeteras de hoja de
lata, porque siendo en estas mas répida la congela-
cion, no se puede sazonar con la debida calma la com-
posicion. ok

Lichese en el fondo de la corchera un pedazo de hie-
lo lo méds ancho posible y de 5 4 6 centimetros de es-
pesor; derrdmese una capa de sal marina machacada

- sobre la nieve y colgquese encima la sorbetera. A falta

de pedazo dehielo, échese una mezela de dos partes de
hielo machacado 6 denieve y una parte de sal marina.
La sorbetera sera tres centimetros mas alta que la
corchera sin contar el tapon. El espacio libre que que-
da entre la pared interior -de la corchera y la exterior
de la sorbetera, se llenara con aquella mezcla refrige-
rante bien amontonada y repartida con el mayor cui-
dado posible.

Esta operacian se efectuars en un local fresco, para
que la operacion .sea mas rapida. No se dejara de la
mano el aparato para evitar la formacion de trozos
sueltos, y que salga defectuosa la congelacion. Hsta
operacion requiere muchisimo cuidado. Al someter la
sorbetera 4 la accion de la mezcla refrigerante, se le
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echardn dos terceras partes de la composicion que se
quiera helar, se tapa bien y se dan vueltas rapida-
mente de derecha & izquierda por espacio de unos diez
minutos. Destdpese entonces el aparato sin retirarle
de la corchera, y con la espatula despéguese la porcion
del producto que se haya condensado 6 adherido 4 la
pared inferior, echandola hécia el centro, Yy meneando
porespacio de diez 6 doce minutos para mezelar esta
parte-helada de la crema con la parte liquida de la
misma. Hecho esto, t4pese otra vez la sorbetera, t6me-
se por el asa, dénse vueltas sin interrupcion por un
cuarto de hora para que no se formen hielos sueltos,
pues el mérito del helado est4 en la perfecta uniformi-
dad de la masa. .

Se abre por segunda vez la masa para reiterar la
operacion anterior, y asi sucesivamente hasta que la
crema, sea perfectamente homogénea, pastosa y sin
gramos apreciables al tacto. Durante la operacion, se
suelta alguna vez por el pequefio orificio practicado en
el fondo del cubo, el agua que se halla acumulada alli,
y se afiadird al rededor de la nevera unanueva porcion
de hielo 6 nieve machacada en sustitucion de la que
haya podido perder la corchera por el deshielo durante
la operacion. Lista la congelacion, sirvase el helado.
Sino se sirve en el acto, se dejars en el cubo dindole
un nuevo apreton antes de sacarlo.

Si se quiere un helado en forma de queso 6 de un
fruto cualquiera, échese en un molde de hoja de lata,
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6 mejor aun, de estafio, tapese bien y ctibrase de hielo
machacado. Antes de servirlo sumérjase el molde en
agua caliente, pero con mucha rapidez para que no se
derrita; enjuguese el molde, dbrase, échese en un pla-
to y sirvase con prontitud.

Siendo estas observaciones aplicables 4 toda clase
de helados, no nos ocuparemos sino de aquellos que
tienen mds aceptacion; pero se procedera de la misma
manera para prepararlos de la clase que se quiera.

Helado de vainilla.

Hagase hervir 4 fuego suave un litro de buena cre-
ma. dulce. Entre tanto, bitanse bien en un cazo 6 cla-
ras de huevos muy frescos, y cuando tengan huena
consistencia, se afliadiran cuatro yemas, 250 gramos de
azucar machacado al mortero y 15 gramos de vainilla
cernida.

Menéese bien la mezela con un mazo de mimbres;
se echa poco 4 poco la crema hirviendo, se bate bien
la mezcla, se lleva al fuego para darle tres 6 cuatro
hervores; se cuela por tamiz meneando para facilitar
el paso y se pone 4 enfriar. Kchese la mezcla en la
sorbetera, tapese, hiélese, segun se ha indicado.
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Helado de agraz.

Desgranense y machaquense en un mortero 2 kil. de
agraz; remdjense con 1 litro de agua, y cuélese por
tela retorciendo para exprimir todo el jugo, al que se
afiadird 1kil. de azucar quebrado. Agitese para derre-
tir completamente el azucar, échese 4 la sorbetera &
hiélese, segun se ha indicado.

Helado de frambuesas.

Estrujar en un barrefio 1 kil. de buena frambuesa,
pasarlo por tamiz de clin muy espeso. Clarifiquese por
separado. 1 kil. de azicar con 1 litro y medio de
agua, espumese yafiadase el zumo de frambuesas; cué-
lese ofra vez por tamiz, échese en la nevera, hiélese
segun se ha indicado.

Helado de fresas.

Se prepara como el de frambuesas, pero puede echar-
se menos azicar, ya que la fresa sea mas dulece que
aquel fruto.




Helado de grosella.

Estriijese en un barrefio 1 kil. de buena grosella en
racimos y 300 gramos de cerezas; exprimase el zumo
por lienzo 6 tamiz de clin espeso; mézclese con 1 kil.
de azicar clarificado, espumado y cocido 4 la capa; hié-
lese como se ha indicado. ' '

Podrén sustituirse las cerezas por frambuesas, para
que gane en perfume la preparacion.

Helado de pistacho.

Se mondaran 500 gramos de pistacho que se irdn
echando al agua fresca. Escurridos y enjutos en una
servilleta, se machacan en el mortero con una cucha-
rada de crema doble y la raspadura de un limon. Re-
ducido 4 pasta, se echan en un cazo con 10 yemas de

huevos muy frescos y 400 gramos de aziicar en polvo |

finamente cernido. Se mezcla todo intimamente, y se
adiciona poco 4 poco 1 litro y medio de buena crema
doble. Cuézase lentamente revolviendo sin interrup-
cion, hasta que empiece 4 espesar, pero de ninguna
manera hervirlo, porque los huevos se coagularian;
afiddase un poco de decoccion fuerte de espinacas para
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dar una hermosa coloracion verde al helado; cuélese
por estamefia, déjese. enfriar é hiélese, segun se ha
indicado.

Helado de naranja.

Despelléjense 12 buenas naranjas de Valencia; di-
vidanse en cuartas partes y machaquense en un morte-
ro de marmol con las raspaduras de dos pellejos de las
mismas; cuélense por fuerte expresion en un lienzo;
mézclese el zumo obtenido con 250 gramos de azicar
clarificado y espumado con dos vasos de agua: cuélese
por estameria, échese 4 la sorbetera, hiélese.

Helado de limon.

Se prepara como el anterior, pero 4 causa de su ma-
yor acidéz, se afladiri mayor cantidal de azacar.

Helado de almendras.

Se toman 250 gramos de almendras dulces y 25 gra-
mos de almendras amargas: se echan uno ¢ dos minu-
tos en agua hirviendo, se mondan de las peliculas y se
echan una tras otra al agua fresca; despues se escur-
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ren, enjugan con una servilleta y machacan en un
mortero con un terron de azicary algunas gotas de
agua. Cuando bien machacadas, se'les afiade 60 gra-
mos de agua de azahar y un vaso grande de leche, se
mezcla bien, se cuela por lienzo y estruja, afiadiéndo
otro vaso de leche y un vaso de buena crema doble.
Dése un ligero hervor, y enfriado, hiélese.

Helado de flor de naranja (azahar),

Témense 250 gramos de buena flor bien mondada
de todas las partes verdes; échense en un vaso con 750
gramos de azucar diluido en tres vasos de agua; méz-
clese, tipese y déjese 5 6 6 horas en infusion: cuélese
por tamiz de seda, afiddase el zumo de un limon,
hiélese.

Helado de albaricoques.

Hscdjanse dos docenas, de los llamados de espaldar,
muy maduros: déseles algunos hervores en medio litro
de agua; échense en un tamiz colocado sobre un bar-
refio para recibir la pulpa 4 medida que se van estru-
Jjando con una cuchara 6 una espatula. Cuélense igual-
mente por el tamiz al mismo tiempo que los albarico-
ques, una docena de sus almendras machacadas con
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algunas cucharadas de agua y el zumo de un limon, y

afiadiendo al barrefio 300 gramos de azticar clarificado,
hiélese. '

Helado de melocoton.

Se prepara como el de albaricoques. Si se emplean
melocotones en perfecto estado de madurez, no hay
necesidad de cocerlos para pasarlos por tamiz. Por 30
melocotones se pondran 750 gramos de aztcar clarifi-
cado.

Helado de rosa.

Hagase hervir 1 libra de erema; retirese de la lum-
bre afiadiendo tres puiiados de pétalos de rosas fres-
cas, bien mondadas y limpias. Remuévase el todo,
tipese la vasija y déjese en infusion hasta que se en-
frie. Pasese entonces por tamiz, y diltyanse en el li-
quido ocho yemas de huevos frescos en 250 gramos
de aziicar raspado y cernido. Péngase 4 fuego suave,
removiendo sin cesar hasta espesar la crema, pero sin
hervir, porque los huevos se cuajarian; pasese otra vez
por tamiz, déjese enfriar, hidlese como de costumbre.




Helado de cafe.

En 1 litro de crema hirviendo se echan en infusion
200 gramos de café (mezcla Borbon, Martinica y Java)
suficientemente tostado: se deja media hora en infu-
sion. Por separado se preparan en un barrefio, hasta
mezclarlo perfectamente, 400 gramos de aztcar raspa-
do y cernide con 10 yemas muy frescas, mézclese la
crema, higase espesar 4 fuego suave, enfriese é hié-
lese como de-costumbre.

Helado de avellana.

Tuéstense en un cazo ordinario 200 gramos de ave-
llanas, removiéndolas de continuo para que se tuesten
por igual. Cuando empiezan 4 tomar un color ligera-
mente amarillo, machiquense en el mortero y pon-
ganse en infusion en 1 litre de buena crema hirvien-
do; déjense enfriar, pisense por tamiz y batase la
crema, en 350 gramos de azucar raspado finamen-
te cernido, y 10 yemas muy frescas. Péngase el todo 4
la lumbre, espésese calentando 4 fuego suave y sin
hervir, para que los huevos no se coagulen. Al reti-
rar del fuego la composicion, se le echa medio vaso
de marrasquino de Zara, déjese enfriar é hiélese como
de costumbre.
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Helado de piha (ananas).

" Se corta 4 pedazos medio kildgramo de pifa, y se
echan en infusion en una vasija tapada, en medio litro
de jarabe de azicar clarificado, espumado y cocido &
media bola. Se deja dos horas en infusion ; se escurre
el fruto y machaca en un mortero, remojandolo poco
4 poco en medio litro de buena crema  doble ; cuélese
por tamiz, y despues de haber afiadido el zumo de un
buen limon, hiélese. ;

~

Helado de grosella negra.

Cuézase 4 media capa 1 litro de azticar clarificado ¥

espumado; afiddase el zumo exprimido, al través de un
tamiz, de 600 gramos de grosella negra muy madura
y el de cuatro buenos limones; mézclese con cuidado
4 hiélese segun costumbre.

Helado de cerezas.

Mdndese de sus huesos y palos 1 kilo. de buena ce-
reza para machacarla luego al mortero ; échense en
1 litro de aztcar clarificado espumado cocido & medio
bafio y bien caliente. Déjese 12 horas en infasion;
anddase el zumo de dos buenos limones, cuélese por
tamiz, hiélese.




Helado de guindas.

Machaquense los huesos con las gumdas y por lo §
demads, como el anterior.

Helado de granada.

Machdquense 4 la vez en un mortero 100 gramos |
~de grosellas encarnadas y las pepitas de cuatro gra- [
nadas; colado por lienzo, junto con el zumo de dos li-
mones regulares, se echa en 1 litro de azticar espu-
mado, clarificado y cocido 4 medio bafio: llevado al _
fuego se eleva la coccion 4 este punto, cuélese por F
tamiz & hiélese.

Helado de ciruelas.

Se toman dos docenas de ciruelas cl4udias maduras, |
pero atn tiernas. Se machacan al mortero, se echan [
en un tarro con 1 kildg. de aztcar clarificado Y espu- |
mado con un vaso de agua. Se afiadird el zumo de [
cuatro limones y las almendras de los huesos macha-
cados al mortero ; mézelese todo , déjese cuatro horas
en infusion, cuélese por tamiz, hislese.
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Helado de peras.

Témense, con preferencia & toda otra clase, la pera
llamada Crésana, diez de estas; dbranse para quitarlas
el corazon y machaquense al mortero sin pelarlas. Se
cuelan por tamiz, recogiendo el zumo en un tarro; ama-
danse 1,500 gramos de aztcar cocido & medio baifio, el |
zumo de cuatro naranjas, mézclese, enfriese, hiélese.

Helado de melon.

Escdjase un buen melon verde bien jugoso y dulce;
sepirese la pulpa de las partes que no lo son y cuéle-
se por tamiz. Se recoge la pulpa en un barreiio y se
mezela con 800 gramos de azicar clarificado, espuma-
do y cocido 4 medio bafio, y el zumo de una gruesa
naranja: se cuela por tamiz despuesde dos horas de
infusion y se hiela.

Helado de mil frutas.

Se machaean en un mortero 50 gramos de pista-
chos, 50' de angélica, 50 de almendras dulees, 50 de
muy buen cidrato, 6 gramos de almendras amargas,
tres albaricoques, tres melocotones, el zumo de una
buena naranja, 100 gramos de cerezas y 100 de gro-
sella; se echa junto en un tarro, se anade 1 kilég. y
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medio de azticar clarificado, espumado y cocido 4 me-
dio bafo, se pone cuatro horas en infusion, se cuela
por tamiz y se hiela.

. Helado arlequin.

Se compone de varias clases de helados. Se prepa-
ran en un molde de cuatro divisiones: en una se pone
helado de crema de vainilla, en otra, de naranja, en =
otra, de melocoton, yen la tltima, de grosella. Estos §
cuatro helados se habran tomado de cuatro distintas
sorbeteras. Cuando el molde esté muy relleno y se
tenga la seguridad de que no hay ningun vacio, se re-
tiran lashojas de lata que forman los compartimientos,
los cuales estaran dispuestos de manera que salgan |
con facilidad; ciérrese el molde é hiélese

Helado de vinos licorosos.

Echese en un cazo una botella de buen vino de Ma- |
~ laga, una botella de agua, el zumo de seis lithones, &
la mitad de la pelicula de un limon y 250 gramos de &
_ azucar. Caliéntese suavemente por un cuarto de hora, |8
euélese por tamiz en un barreiio; afadanse euatro cla-
ras de huevo batidas al blanco; mézclese hasta formar
mezela perfeeta é hiélese.

Estos helados pueden ser tambien de Chfzmpaﬂne
Madera, Frontifian, Moscatel, Jerez, Malvasia, efc.




SORBETES.

Los sorbetes son licores destinados 4 ser helados. Se
' componen de crema dulee, mezclados con almendras
" dulees 6 amargas, pistachos, té, café, cocholate, vaini-
| lla, etc., ete., y una cantidad mas 6 menos considerable
de aziicar. Tambien se componen sorbetes con el zumo
 de ciertos frutos edulcorado con aztcar.




Manejo de la sorbetera.

Se procurard que la sorbetera esté en su quicio: lue-
go se llenar4, el espacio vacioentre el cubo y la sorbe-
tera con un lecho de hielo desmenuzado y uno de sal
granada, hasta cerca la altura delarode cobre, 6 menos,
si no se quiere helar sino medio litro 6 1 litro: pueden
helarse unos -3 litros en este aparato. Hecho esto,
adaptese el aro de hierro convenientemente ajustado;
échese la composicion en la sorbetera y dénse vueltas
por espacio de ocho 6 diez minutos, hasta que el sorbete
esté en estado de servir 6 de ser vaciado en un molde
labrado. '

Sorbete'de limon.

Derritanse en 1 litro de agua 750 gramos de azi-

car; se toman 10 hermosos limones, se enjugan y cor-
tan trasversalmente en dos partes; estrijense con

fuerza para esprimir el jugo; sumérjanse en agua azu-
carada y prénsense para separar todo el jugo y la esen-
cia de la corteza. Se mezela bien el todo con agua azu-
carada y se echa el licor en la sorbetera para helar
segun la regla.
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- _Sorbete demnaranja.

Se toman 10 naranjas y 2 limones de primera cali-
~ dad: se enjugan con una servilleta; se raspan algunas
cortezas, se cortan en dos partes las naranjas y limo-
" nes, se estrujan para extraerles el zumo para mezclarlo
| con 750 gramos de aztcar derretidoen 1 litro de agua;

" phsese por tamiz de clin bien compacto, échese en la

sorbetera y se hiela como de costumbre. -
Sorbete 4 1a crema.

Diliyanse en 2 litros de crema seis yemas muy fres-

" cas, afiadiendo una buena cucharada de agua de aza-

har y una vaya de vainilla pulverizada. Caliéntese 4
fuego suave hasta dar un hervor tapado y cuélese por
tamiz. Diliiyanse en esta crema 375 gramos de azucar,

" enfriese y échese 4 la sorbetera para helarla. Cuando

el licor se haya convertido en una nieve ligera, agite-
se vigorosamente y por mucho tiempo con la espatula
de madera. Cuando el hielo del cubo se haya derretido
por completo, quitese la sorbetera, agitese la mezcla
refrigerante con una larga espatula de madera y con
bastante fuerza para desprender y mezclar con las par-
ticulas de hielo la sal que se haya precipitado al fondo
del cubo. Esta operacion tiene por objeto acrecentar el
frio por algunos instantes. Coléquese otra vez la sor-




betera en la mezcla refrigerante, dénse vueltas segun
se ha explicado, y agitese otra vez el liquido con la es-
patula, hagase escurrir el agua salada por el orificio
practicado en la parte inferior del cubo, el cual vuelve
despues 4 cargarse con igual cantidad de mezcla re-
frigerante.

Sino se quisiere acelerar la operacion no se dén mas
vueltas 4 la sorbetera; en este caso, agitese vigorosa-
mente y por largo rato el liquido con la espitula hasta
volverse el hielo mas untuoso, y entfonces es cuando
debe servirse el sorbete.

Sorbete de fresas.

Se toman 400 gramos de zumo de fresas, se mezelan
con 1 litro de agua, una cucharadita de esencia de li-
mon, una cantidad igual de agua de- azahar y déjese
tres horas en infusion. Cuélese el todo por tela en un
tarro; exprimanse las heces derritiendo en ellas medio
kilégramo de aztcar; filtrese por manga este licor
hasta que salga limpido del todo; échese en 1la sorbe-
tera é hiélese.

Sorbete de marrasquino.

Mézclense en un barreiio 800 gramos de azicar cla-
rificado y espumado, una buena cucharada de agua de
azahar y algunas gotas de esencia de vainilla. Se lleva
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4 1a sorbetera; hiélese, y cuando la mezcla empiece &
cuajar, adiciénese medio vaso de buen marrasquino;
menéese de nuevo con la espétula y sirvase ewando- el
sorbete sea de un hermoso: color blanco.

Sorbetes de kirsch-wasser, perfecto amor, y
ron de Jamaica. -

Se preparan como el anterior.

Sorbete de rosa.

Se cueeen 4 medio bafio 800 gramos de aztcar
clarificado y espumado; se afiaden 50 gramos de agua
de rosas: mézclese, hiélese, y cuando la mezcla em
piece 4 cuajar échense 4 la sorbetera dos cucharadas de
espiritu de vino con una sola gota de esencia de rosa;
agitese con la espatula, y sirvase como de costumbre.

Sorbete de vinos licorosos.

Pénganse en infusion por 4 horas, en un barrefio,
5 gramos de canela, el zumo de tres limones, las ras-
paduras de dos de estos frutos y 800 gramos de azuicar
clarificado , espumado y cocido 4 medio bafio; cué-
lese por tamiz espeso, échese en la sorbetera y hégase
helar. Cuando la mezela empieza 4 helar, échense en la
sorbetera unos cinco decilitros del vino licoroso que se
quiera, menéese algunosminutos con la espétula, and-
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danse cinco- claras de huevo batidas, menéese por un
cuarto de hora esta mezcla y sirvase.
A falta de vinos licorosos, se pondran buenos vinos
comunes, tintos 6 blancos.

Sorbete de café.

Echese en infusion por 25 minutos, en 2 litros de
agua hirviendo, medio kilégramo de buen café tosta-
do 4 punto; aiiddanse 850 gramos de azticar quebrado
y menéese todo hasta derretirse; filtrese por manga
muy espesa, échese 4 la sorbetera, hiélese y sirvase.




GRANIZADOS.

S

Bebidas aromatizadas con el zumo de frutas. Para
helarlas sirven las mismas reglas que para los sorbe-
tes, con esta diferencia, que se emplea una mezcla me-
‘nos refrigerante.

Granizado de cerezas.

Machéquese 1 kil. de buena cereza, en un mortero;
échese en un barrefio con 850 gramos de aziicar clari-
ficado, espumado y cocido 4 media consistencia de ca-
ramelo; se afiadira el zumo de tres buenos limones; se
echara en infusion por tres horas; se pasara por tamiz
de seda; hiélese como se ha dicho en el articulo ante
rior. Se preparan de'la misma manera los granizados
de guindas.

Granizado de melocoton.

Escéjanse 12 buenos melocotones, muy maduros y
jugosos. Estrijense con la mano sobre un tamiz: ana-
dase al jugo de los'mismos, los huesos groseramen-
te machacados y pénganse en infusion cuatro horas




en 1 kilég. de aztcar cocido & medio bafio, con el
zumo de cuatro grandes limones. Cuélese otra vez por
tamiz 6 hiélese segun costumbre.

Granizado de naranja.

Dos horas en infusion en un barrefio la mezcla si-
guiente: 1 kilég. de aztecar clarificado, espumoso y
cocido & la capa, el zumo de cinco naranjas, las pe-
liculas de tres, el zumo de un buen limon, y pasado
por tamiz de clin muy compacto, hiélese, segun cos-
tumbre.

" Granizado de limon.
Como el anterior.

' Granizado de fresas.

Témese 1 kil. de fresas mondadasy 500 gramos de
grosella en racimos. Con la mano se estruja y recoge el
zumo en-un barrefio; se cuela por torcion en un lienzo.
Mézclese el zumo obtenido eon 1 kil. y medio de azi-
car cocido 4 medio bafio, afiddase el zumo de dos li-
mones; se cuela de nuevo por tamiz y se hiela como
de costumbre.
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Granizado de grosella.

Tomese 1 kil. de grosellasrojas bien maduras, me-
dio kil. de frambuesas, limpiense bien, machiquense
en un barreno y cuélense por tamiz. Mézclese este zumo
con 1 kil. y medio de azuicar cocido 4 medio baiio,
déjese cuatro horas en infusion, hiélese como de cos-
tumbre.

Granizado de pistacho.

Echense 50 gramos de pistacho en agua caliente,
durante dos minutos; retirados se mondan las cortezas
y se echan en agua fresca. Esctirranse en una serville-

ta blanca y machaquense en un mortero con algunas
gotas de zumo de limon. Luego de reducidos & pasta
fina, se mezelara 1 kil. de azicar cocido & regular con-
sistencia y se adicionaran dos cucharadas de agua de
azucar ; se colard por tamiz de clin compacto y se
helard segun costumbre.




OTRAS PREPARACIONES HELADAS.

Poneh a la romana.

Sobre la pelicula de tres limones, échese medio litro
de agua hirviendo , derritiendo en ella 250 gramos de
azucar. Déjese en infusion hasta que se enfrie. Enton-
ces se afadird el zumo de tres limones; se colara por
tamiz compacto y echard & la sorbetera para helar,
pero procurando remover bien con una espatula para
que la mezcla espume. En el acto de servir, seafiade un
vaso de ren y uno de marrasquino de Zara; mézclese

todo perfectamente para que la Preparacion no tenga
tiempo de derretirse. :

Bischoff helado.

Se echard cuatro horas en irfusion, en 1 kilég. de
azicar cocido, la pelicula de dos naranjas y de dos
limones, 5 gramos de clavos especia, 5 gramos de ca-
nela, 2 gramos de vainilla y el zumo de una naranja
¥ de un limon. Cuélese por tamiz compacto, hiélese, y
cuando la preparacion empiece 4 cuajar, échese 4 la

S
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sorbetera una botella de buen vino de Champagne;
menéese por un cuarto de hora y sirvase en copas como
el sorbete.

BOMBAS.

Diliyanse en un cazo, seis yemas muy frescas en
medio kilégramo de azdcar clarificado; menéese sin
cesar con una espatula hasta que la composicion esté &
4 punto de hervir, cuélese por tamiz sobre un barrefio,
batase bien 4 lo menos media hora este aparato; afid-
dase 1 litro de crema batida y el licor que se desee,
kirsch-vaster, ron, marrasquino, anisete, tintura de
vainilla. ete., ete. Esta composicion se echa en un mol-
de que con media hora de anticipacion se habra puesto
4 refrescar en el cubo de la sorbetera; tipese, y guar-
nézcase de hielo machacado, sal y salitre todo el con-
torno y la cuspide del molde. Se cubre todo con una es-
pesa manta de lana, 4 fin de evitar el calor exterior,
dejandolo en este estado hasta que la bomba haya cua-
Jado. En el acto de servirla se sumergird rdpidamente
el molde en agua un poeo caliente ; timbese sobre
una compotera, y en una servilleta se sirve en se-
guida.

Pueden hacerse bombas de café, chocolate, frutas,
como albaricoques, melocotones, grosellas, ananis,
frambuesa, poniendo la pulpa de alguno de estos frutos
en la composicion antes de someterla al hielo.




PONCHES.

El ponche se compone en general de un licor espi-
rituoso, azucar y limon, y alguna vez se le afiade 16 ¢
culantrillo. Esta bebida suele tomarse caliente, pero
se toma tambien helada. En las recetas que vamos 4
citar, indicaremos las ddsis méas precisas para que el
operador pueda descansar con toda seguridad en ellas;
pero tampoco son recetas que no permitan alguna va-
riacion; muy al contrario, se echard mas azucar, aguar-
diente 6 ron, segun que se‘quiera obtener un produeto

mas 6 menos fuerte , segun la mayor ¢ menor espiri-
tuosidad de los licores.

El ponche que tiene mas consumo, es el ponche al
Tonm, pero como su precio es mas elevado que el de
aguardiente, se puedse, por economia, emplear estos
dos licores por partes iguales.

El ponche se bebera siempre muy caliente. Si algu-
na vez se enfria, se volvera 4 calentar al bafio maria.
Lo mejor es quemarlo en el acto mismo de servirlo, Si
se quema demasiado, se destruye la parte espirituosa,
¥ por consiguiente, su fuerza; pero-en cambio es mas
dulce y untuoso. ;

Para inflamarse el ponche, debe contener cierta can-

ety el et ¢y
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tidad de aleohol; sin ‘esta condicion no puede infla-
marse. El primero: de que vamos 4 ocuparnos, el pozi-
che de familias, se halla en este caso; arde con dificul-
! tad, lo mismo que el ponche al vino. -

Otro.

Témense tres buenos limones, cuyas peliculas se
| cortaran 4 pequeiios pedazos tan delgados como pueda
ser. Mondese la pulpa de toda la piel blanca, higase
| tajadas, quitense las pepitas y éehese todo & hervir
en un litro de agua, dando algunos hervores. Dados
estos, se retira del fuego, se afiaden 2 gramos de buen
" t{¢-verde, y se deja dos minutos en infusion: cuélese por
" tamiz de clin muy compacto ¢ por servilleta, y adicid-
nese un litro de aguardiente fuerte, 275 gramos de
| azticar blanco; vuélvase 4 la lumbre, y cuando esté 4
| punto de hervir, échese 4 la ponchera y sirvase ca-
liente. ?
Este ponche es muy ligero y agradable, y no hay
inconveniente en beberlo en bastante cantidad. Sin
embargo, puede aumentarse su fuerza 4 voluntad, dis-
minuyendo la cantidad de agua. '

Ponche para familias.

&

Témese un pedazo de azicar de cerca 250 gramos,

estregado con la corteza de un buen limon:- échese a
(]




este azlicar un gran vaso de infusion concentrada &
hiryiendo de té negro; esprimase el zumo de dos limo-
nes despepitados; viértase sobre estas materias un litro
de buen aguardiente; inflémese, agitese con el cucha-
ron, y reducido 4 la tercera parte, se apaga soplando-
por encima. Entonces puede servirse.

Ponche al vino.

Pueden prepararse, segun hemos dicho més arriba,
al vino de Champagne, al vino tinto, ete., afiadiendo
Jjunto con el aguardiente, una botella del vino que se
quiera emplear. Se prepara tambien, mezelando en una
ponchera el zumo de dos limones, un vaso de aguar-
diente, una botella de vino de Burdeos y un litro de
agua hirviendo, en la cual se habran echado en infu-
sion 2 gramos de canela y diluido 400 gramos de
azucar.

Si se hace uso del vino de Sauterne, adicidnese me-
dio vaso de aguardiente, medio vaso de anisete, y el
ponche sera delicioso. g -

En fin, si se quiere preparar un ponche al vino de
Madera, adiciénese una botella de este vino al ponche
preparado, segun se ha dicho en el ponche de familias.

Poﬁche al ron.

Preparase como los anteriores, con la sola diferencia
de que se pone ron en lugar de aguardiente.
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El ponche al rack se prepara de la misma manera.

Ponche de kirsch-wasser.

A fuego suave se derriten en un cazo del oficio, 500
gramos de azicar en un litro de agua: adicidnese un
litro de buen kirsch-wasser, y sirvase caliente.

Ponche de wiskey.

Como el anterior, variando tan solo el kirsch por el
wiskey.

Ponche de ananas.

Como en el ponche ordinario, quémese 112 kildg. de
azucar en un litro de ron y un litro de buen aguar-
diente de Cognac hasta reducirlo 4 una tercera parte.
Adiciénese el zumo de tres naranjas, un anands cortado
& pedazos, una botella de buen vino de Sauterne : ma-
cérese una hora, pasese por tamiz, vuélvase al fuego,
sirvase caliente. '

Ponche 4 la inglesa.

Echese en infusion en 172 litro del agua hirviendo, -
70 gramos de t6 verde, con la pelicula de tres limones:
4 los veinticinco minutos de infusion cuélese por ta-
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miz; afiddase el zumo de tres limones, 300 gramos de
azicar raspado, una botella de ron afiejo de las Anti.
llas; se derrite el aztcar y se sirve caliente.

Ponche dulce.

En un litro de agua comun’, échese en infusion por
dos horas, el zumo de cinco naranjas, el zumo y las
peliculas de fres limones; cuélese por manga y adieié-
nese 4 la mezcla una botella de buen aguardiente, me-
dia botella de ron afigjo, 1 kil. de azicar cocido y una
infusion de té negro en medio litro de agua: sirvase
caliente.

Ponche para conservar y bonificar en botellas.

Por menos de 4 reales la botella, puede obtenerse un
excelente ponche para las veladas de invierno, prepa-
rado con un afio de anticipacion que lo bonifique. T¢-
mese:

Ron comun. . . ... . . . 3 botellas.
Aguardiente de cafia sin resabio. 9 »

imppes =S en e s 18 »

Ténegro. . . . . . . . . 30 gramos (1Y, onza).
Té verde, . " APLilEi ¥4 w30 » (id.)
Azicarenbruto.. . . . . . 5 kilég. (15 libras).
LT e e e e et » (30 libras).

Frdte.nse 125 gramos (4 y media onzas) de azticar
blanco por la superficie de varios limones hasta que esté
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bien impregnado de su zumo, y mézclese al azhoar
bruto. Higanse rodar sobre una mesa los limones apre-
tandolos con la mano, hasta ablandarlos bien para obte-
ner todo el zumo posible. Cortense, y exprimase el zumo
sobre el aztcar, colocado entonces en un vaso & propé-
sifo. Disuélvase el azticar en el agua caliente indicada.
Extraiganse tres litros de la misma, échese 4 hervir y
viértase sobre el té. Hecha la infusion, se vierte con las
hojas sobre el agua que tiene el azucar en disolucion,
se anade el azticar y el aguardiente, y mezclado todo
perfectamente, se cuela por manga y embotella. Se
puede aumentar ¢ disminuir la fuerza de este ron.

Las botellas se tapan, lacran y colocan echadas en
sitio fresco. Cuando se quiera servir el ponche, se ca-
lienta la botella al baiio maria, y cuando ha alcanzado
la temperatura que se desea, se sirve en vasos 6 copas
de cristal.

‘- Ponche a la leche.

Témense:

Nuez moscada quebrada. . . . . . . . 1
RO OES s L v S AR 18
Ghnela - e ol P 4 gramos.

Quitense las peliculas de 12 de los 18 limones, y
échense 24 horas en infusion, junto con la canelay la
nuez, en una botella de buen ron. =-

Despues se toma:

R o - dabotolldy
Agua. . . e »
Aztcar blanco de buena cahdad . . 1kil, (2, libras)
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Se exprime el zumo de los 18 limones y mezela todo;
se pone 4 calentar en un barrefio de porcelana, y cuan-
do estd préximo 4 hervir, se afiaden dos botellas de
leche, vertiéndolas despacio y meneando siempre la
mezela. Cuando se ha echado la leche, se retira del
fuego, se tapa con un lienzo para dejarlo dos horas en
reposo, trascurridas las cuales, se cuela por manga, eui-
dando de volver 4 echar 4 la manga el primer licor; que
no suele ser claro, hasta que salga limpido. Se embo-
tella y tapa cuando el licor ests frio.
Liste ponche se sirve frio ¢ helado. Conservado en
botellas constituye un licor que compite con los mas
acreditados de mesa.

Ponche caliente 4 la romana.

En un cazo estailado suficientemente grande, se
echaran tres yemas muy frescas, 75 gramos de azicar
raspado y cernido, el zumo de un limon, tres cucha-
radas de agua caliente y tres de marrasquino de Zara
6 de ron; péngase el cazo4 fuego dulce, menéese viva-
mente la mezcla hasta formarse una espuma muy es-
pesa. Se sirve en ‘vasos como el ponche.

Ponche de invierno.

Mézclense en un gran vaso de agua 60 gramos de
azicar raspado , dos yemas muy frescas, batanse con
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cuidado hasta que las yemas estén bien diluidas: en
este estado se llena el vaso de agua hirviendo y me-
néese aun con la cuchara.

ZABAYONES.

Zabayon al vino de Marsala.

Batanse en un barrefio dos yemas y medio kilégra-
mo de azicar en polvo y cernido; se va4 echando 'poco
4 poco un litro de vino de Marsala, y se afladen veinte
gotas de tintura de vainilla: cuélese por tamiz; llévese
4 fuego suave en un cazo estanado; bitase constante y
vivamente hasta que espume espeso, ysirvase caliente.

Zabayon & la vainilla.

Batanse en un barrefio doce yemas muy frescas, una
vaina de vainilla machacada , dos vasos de buena cre-
ma doble, medio kilégramo de azicarraspado, y con-
cliyase segun lo indicado en el articulo anterior, y
aniadiendo 4 la mezela un litro de leche fresca.

-

Zabayon de chocolate.

Derritanse 4 fuego suave, cinco tablillas de chocolate
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4 la vainilla en un litro de leche; mézelese con doce
yemas de huevo bien batidas en medio kilégramo de
aziicar raspado; cuélese por tamiz, y en lo demsas, pro-
cédase como para el Zabayon al vino de Marsala.

Zabayon ‘al café.

Tuéstense 250 gramos de buen café. Muélase y
échese media hora en infusion en un litro de agua hir-
viendo: entre tanto, y por separado, bitanse en un bar-
refio hasta mezclarlo perfectamente, doce yemas de
huevos muy frescos y medio kilégramo de azticar ras-
pado muy cernido, Cuélese por tamiz, y lo demés como
para el zabayon de Marsala.

Zabayon; crema espumosa italiana.

Témense 12 yemas muy frescas, 4 vasos comunes de
vino de Madera 6 de buen vino blanco, 185 gramos de
aziicar quebrado y un pellizco de canela en polvo:
pongase junto 4 fuego vivo, menéese vivamente con
un molinete de chocolatera, Y sirvase aprisa en copas.

Espuma de chocolate.

Derritanse 185 gramos de chocolate en un gran vaso
de agua caliente, reduciéndolo 4 dos terceras partes;
aniadanse seis yemas frescas y menéese como en el caso
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anterior. Un rato despues se afiadird medio litro de
muy buena crema y bastante aztcar en polvo; menée-
se rapidamente; luego batase con fuerza hasta que es-

_pume, ¢ mejor, servirse de un molinete de chocolatera
para que suba més pronto la -espuma, y sirvase.

Prepiranse de la misma manera los zabayones de

marrasquino, perfecto amor, anisete, ron y otros lico-
res muy aroméaticos. ™

Limonada.

Témense 15 hermosos limenes muy maduros y ju-
gosos: exprimase su jugo en un barrefio que contenga
dos litros de agua y exprimase la corteza para retirar
una parte de la esencia. Tépese el barrefio; déjese una.
hora larga en maceracion; cuélese por lienzo, afiddanse
750 gramos de azucar cocido, mézclese y sirvase en
garrafones.

Naranjada.

Echese en un barrefio 2 litros de agua, el zumo de
12 naranjas, la pelicula de 6, el zumo de 3 limones, y
déjese dos horas en infusion; cuélese por manga y azu-
carese con 700 gramos de azicar cocido. Esta limona-
da es deliciosa y muy refrescante.
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Limonada caliente.

Echense dos minutos en infusion dos limones en
ruedas delgadas, con su corteza, en un litro de agua,
azucarese segun el gusto de cada uno, y sirvase ca-
liente.

Limonada al vino de Burdeos.

Echese hora y media en infusion en un barrefio, la
pelicula de un limon, el zitmo de 4 yde 1 naranja, una
botella de Burdeos, medio litro de agua y 250 gramos
de aziecar; batase para derretir el aziicar, cuélese por
manga, y sirvase.

Bebida refrescante de grosellas.

Pésense por tamiz despues de machacadas en un bar-
refio, 750 gramos de grosellas y 250 gramos de fram-
buesas muy maduras; échese una hora en infusion el
zumo obtenido en un litro de agua muy fresca, y 300
gramos de azicar cocido; cuélese por manga y sirvase
en vasos medio llenos. r

Bebida refrescante de fresas.

Mdndese 1 kilég. de fresas; machdquense en un bar-
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refio, afladiendo el zumo de 4 limones y de una na-
ranja, dos litros de agua, 1 kilég. de aztcar cocido;
menéese junto, déjese dos horas en infusion, cuélese
por manga y sirvase como la anterior.

Bebida refrescante de cerezas.

Quitense los mangos y los huesos 4 1 kildg. de her-
mosas cerezas; machaquense bien estas en un barrefio
y los huesos en. un mortero, mézclese todo; anadase
un poco mas de un litro de agua fresca y 400 gramos
de azuecar cocido; déjese tres horas en infusion, cuélese
por tamiz, y luego por manga, adiciénese un vaso de
buen kirsch y sirvase como la anterior.

Bischoffs.

Echese en infusion en un litro de Sauterne aiigjo,
media cdscara de vainilla machacada al mortero, dos
peliculas de limon, 15 gramos de buena canela, un pe-
llizeco de nuez moscada, cuatro limones cortados en
ronchas delgadas y la pelicula de dos naranjas dgrias.
Téapese bien el barrefio: al otro dia se cuela por tamiz,
se adicionan cuatro ¢ cinco hotellas del mismo vino,
y se sirve. : _

De la misma manera se preparan los bischoffs de
vinos del Rhin, Chablis, Picardia, Marsala, Champagne
y Johannisberg.




 CHOCOLATE.

Es considerado el chocolate como uno de los alimen-
tos mds ricos en materias nutritivas, siendo por lo
tanto muy generalizado su uso y de grande utilidad
en muchos casos, pero debe tenerse en cuenta que es
muy ardiente y de no facil digestion. Su composicion
es igual en todos los paises, siendo subase la almendra
de cacao y el azicar, y variando en sus proporciones,
segun el pais, gusto de la localidad y conveniencia
del fabricante; los varios aromas que se le adicionan; y
muy eapecialmente la canela, 4 mas de mejorar su sa-
bor, lo hacen mas digestivo porel estlmulo que dan al
estémago.

El chocolate de buena calidad y bien elabm ado debe,
segun el Dr. Ronquillo, serde color oscuro claro, tiran-
do mds bien 4 rojo que 4 negro; de superficie lisa y
lustrosa, sin que al contacto de los dedos se empafie ni
desaparezca el lustre. Debe ser algo pesado, duro y
seco y de pasta fina, siendo su fractura lisa, sin ojos
ni cavidades. ”

A més de la natural diferencia queen la calidad del
chocolate se ha de notar, segun sea la clase de eacao
que se empleé en su fabricacion, haremos observar
que tambien el grado de torrefaccion de la almendra
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tiene su importancia, pues no sélo le cambia el sabor
el ser tostada en demasfa, sino que 4 la par que dis-
minuye sus cualidades nufritivas, aumenta las irri-
tantes que la caracterizan.

La necesidad de poner el chocolate al alcance de to-
das las fortunas, sin por eso dejar de hacer la suya los
fabricantes, es causa de las muchas sofisticaciones que
se emplean en su elaboracion. Las hay nocivas y re-
pugnantes en alto grado, siendo otras sélo en perjuicio
de su calidad. Aconsejamos pues & nuestros lectores
que lo compren caro, como unica , aunque no segura
garantia de tomarlo bueno.

Bebida al chocolate.

Témese un kilég. de buen chocolate 4 la vainilla;
péngase 4 fuego suaveen una chocolatera con 24 tazas
de agua; disuélvase meneando constantemente con una
espatula; dése algun hervor, y despues, cubriendo el
fuego con las cenizas, déjese gorgotear una hora. Al -
servirla se hace espumar, y viértase en las tazas.

Chocolate en agua.

Echense en una chocolatera tantas fazas de agua
como tazas de chocolate quieran hacerse ; péngase 4
hervir y derritase el chocolate 4 razon de una tablilla
por taza; déjese gorgote&r un cuarto de hora y llénense
las tazas.
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Chocolate en leche.

Hchense en una chocolatera tantas tazas deleche muy
fresca como tazas de chocolate se quieran sacar; ponga-
se una tablilla. de chocolate por cada taza; cuando el
chocolate esté disuelto dése un hervor tapado; retirese
del fuego, clibrase este con la ceniza, vuélvase la cho-
colatera al fuego y déjese gorgotear media hora; viér-
tase en las tazas y sirvase.

Chocolate 4 la erema.

Para seis tazas de chocolate 4 1a crema, t6mense seis
tablillas de chocolate de vainilla, que se raspan; se di-
suelven 4 fuego muy lento en un vaso de leche; me-
néese la mezcla, y afiddanse poco 4 poco seis tazas de
crema muy fresca; dar un ligero hervor tapado y sir-
vase. _ " :

El chocolate 4 la crema es una de las mas deliciosas
golosinas que saborearse puedan en una reunion.

BAVARAS.

Bavara al chocolate,

Para cuatro, disuélvanse 4 fuegolento y sin hervir
cuaftro tablillas de chocolate en cuatro vasos de leche
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fresca; menéese, y cuando el chocolate esté disuelto,

afiddanse cuatro cucharadas de jarabe de azvcar, y sir-
vase caliente.

Bavara a la milanesa.

Echense en un plato 100 gramos de azticar raspado,
un vaso de café con agua, un pellizco de buena canela
en polvo, y menéese junto; afiddase un gran vaso de
chocolate en agua, y sirvase para dos bévaras.

- Bavara de leche.

Mézclese 4 la vez una gran cucharada’ de jarabe de

aztcar, igual cantidad de agua de flor de azahar y un
vaso de leche fresca hirviendo, y sirvase.

Bavara de almendras.

Mézclese 4 la vez una cucharada y media de jarabe
de horchata, media cucharada de agud de azahar y un
vaso de leche fresca hirviendo, y sirvase.

Bavara al te.

Mézelese una buena cucharada de jarabe de aztcar,
media cucharada de agua de azahar y un vaso de infu-
sion fuerte de té, y sirvase.
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CAFE.

El café forma parte de las bebidas aroméaticas, y 4
pesar de reunir las ventajas de las aleohdlicas, no tie-
ne ninguno de susinconvenientes, siendo muchas ve-
ces correctivo eficaz al exceso de aquellas.

» Sus efectos sobre el organismo son rapidos, acelera
los' movimientos del corazon activando la circulacion
de la sangre, da mayor agilidad al cuerpo, facilita el
ejercicio de las facultades mentales, y favorece la trans-
piracion y las secreciones. Tomado despues de la. co-
mida ayudaen la digestion y comunica un sentimien- -
- to de bienestar en el estémago, que es quizdsla causa
por la cual tomado antes de comer templa el apetito.

El café procede del arbusto llamado cafetero, cuyo
fruto consiste en una baya colorada del tamafio de
una cereza. Contiene dos semillas duras, ovales, con-
vexas por un lado y con una linea ¢ surco en el opues-
to, 4 las que se llama granos de café y con los cuales
se hace la infusion del mismo nombre. Su sabor y olor
poco agradables y parecidos al de la yerba, se mejo-
ran por medio de la torrefaccion , hasta determinar
aquel aroma suave que tan agradable hace su bebida.

__ Consejos para la torrefaccion del café.

"El café, sea cual fuere el sistema de terrefaccion que
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se siga, debe estar siempre tostado de una manera uni-
forme. Se dird que estd en su punto de torrefaccion
més conveniente ecuando ha tomado un hermoso color
castaflo oscuro ; se relira entonces de la tostadera, se
echa en un harnero ¢ criba, si puede ser, en una cor-
- riente de aire para separar la pelicula que se ha des-
prendido por la torrefaceion. Se deja enfriar, extendién-
dolo y cribandolo por intérvalos, y se guarda en una
caja herméticamente tapada que se tendrd al abrigo del
calor y de la humedad. Se conserva muy bien en bo-
tellas herméticamente tapadas. No se molers el cafs
sino en el momento de servirlo.

S6lo la practica puede dar el acierto necesario para la
buena torrefaccion de este grano, siendo necesario para
conseguirlo el que las semillas no pasen nunca del
color indicado, aumenten un tercio de su tamano y
pierdan al mismo tiempo el 16 por 100 de su peso. Tos-
tandolo més, no sélo pierde una gran parte de su aro-
- -ma, sino que se desarrolla en 6l un olor desagradable,
resultante de 1a combustion de las sustancias azoadas
que contiene. y

Los verdaderos aficionados 4 esta bebida estdn en
confradiccion sobre si es mejor tostar las semillas en
una fostadera, ¢-en una cazuela ¢ sarten: findanse los
primeros en que la torrefaccion se’hace mas igual, y
objetan 1os otros que en la cazuela 6 sarten se evita la
evaporacion del aceite esencial que constituye el aro-

ma del café, por medio de la freseura delaire. En esto,
: 7
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como en la eleccion de apamto en que hacer la infu-
sion, no podemos determmar nada, tocante 4 los pri-
meros por falta de acuerdo entre lospracticos, y res-
pecto 4 lo segundo, por'lo mucho que se ha inventado
con mas ¢ menos acierfo.

Haremos observar que la infusion debe hacerse rapi-
damente empleando el menor tiempo posible en la fil-
tracion del agua hirviende al través del polvo de café,
de modo que el aparato en que en nenos tiempo se ve-
rifique sera el mejor: -

‘El café pierde parte de su aroma y propiedad esti-
mulante al enfriarse, por lo que serd bueno tomarlo
caliente; debe usarse moderadamente, teniendo en
cuenta que, si bien estimula el sistema nervioso y nu-
tre el muscular, puede el abuso ser causa de la debili-
dad de estos, ocasionando lag enfermedades LOIl-;l-—;_:

- guientes.

Consejos para hacer el café.

Muchas personas al prepararlo hacen hervir cafénue-
vo con el residuo del de la vispera. Esuna mala costum-
bre, porque el resultado de esta mezcla es comunicarle
un sabor desagradable sin enriquecer su aroma. Basta
probarlo para convencerse de esta verdad.

Para hacer buen café échense en un filfro tantas
cucharadas de café molido como tazas sean menester;
hagase hervir otro tanto de agua comun,; y échese
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por intérvalos sobre el café en polvo. Los efectos de
la cola de pescado para clarificarlo son siempre ma-
los, pues le comunica un sabor més ¢ menos desagra-
dable. Es siempre. preferible dejarlo reposar un poco
despues de filtrado. El café preparado en una cafetera
de loza tiene un sabor méas grato que el que lo ha sido
en una cafetera de metal, de la misma manera que el
café servido en tazas de porcelana 6 de loza, es mas
agradable al paladar, que cuando lo es en un vaso de
cristal.

Esta aseveracion tendrd seguramente muchos incré-
dulos, pero hagase la prueba y se vera quién tiene
razonm. ' e
El café no debe hervir nunca. Con la ebullicion se
evapora el aceite esencial y la infusion pierde todo su

aroma. i
La infusion debe prepararse en la proporcion si-

guiente: 100 4 120 gramos café por 1 litro de agua.

Al elegir el café, debe procurarse que sea duro, seco
y dificil de romper con los dientes, lo més limpio posi-
ble, fresco y despojado de todo olor extrafio.

Las clases que generalmente se presentan en los
mercados son las siguientes: :

Moka.—Sus semillas son pequefias éirregulares, unas
veces aplastadas, y otras arrolladas, olor agradable y
color amarillo verdoso.

Es el mas apreciado entre los cafés.

Martinica.—Somillas algo grandes y largas, color
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verde mé4s 6 menos oseuro y pelicula plateada.—Des-
pues del Moka, es el que obtiene mejores precios.

Guadalupe.—Muy parecido al anterior, si bien las se-
millas son algo mayores, pero su sabor es menos fino.

Cuba.—Semillas de todos tamaifios, desde el més pe-
quefio al mayor, su color verde; generalmente lo divi-
den en 5 clases 6 calidades.

Habana.—Calidad igual 4 1a mediana de Cuba, semi-
llas pequeiias arrolladas y de un bonito color verde; su
pelicula presenta 4 menudo un color oscuro parecido
al moho.

Puerto-Rico.—Es por el estilo del Cuba. Su semilla
es de un color verdoso bastante variable; la pelicula es
algo rojiza.

Jamaica.—Color verde claro, olor agradable, las se-
millas algo grandes.

Costa-Rica.—Semilla mayor que el Moka, sabor no
tan agradable.

Malabar.—Muy semejante al anterior.

Java.—Semillas grandes, color amarillento, algunas
veces palido 6 verdoso, olor penetrante.

Sumatra.—Es semilla poco apreciada y bastante pa-
recida 4 la anterior, pero le falta aroma.

Manila.—Semillas medianas bastante uniformes, co-
lor verde manchado, menos aromatizado que el Java.

Ceilan.—Semillas irregulares, color verde y perfume
agradable.

Los anteriores datos no bastarin para que nuestros
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lectores puedan suplir con ellos la practica que le es
necesaria 4 un comprador inteligente, pero hemos crei-
do que los verdaderos aficionados los verian con gusto,
aun cuando no les sirviesen de grande utilidad.

r

TE

Este arbusto, que crece espontineo en las regiones
montuosas de la China, se ha propagado y cultiva en
el Japon, la India, el Brasil, las Colonias y hasta en
Euaropa. :

En el comercio se venden sus ho_]as bajo los nom-
bres de 6 negro y té verde, segun han sido prepara-
das, consistiendo la diferencia no en el arbusto como
en otro tiempo se creyd, sino en las operaciones que
con ellas se practican.

Para obtener el llamado té verde, se extienden las
hojas sobre unas planchas de cobre calentadas por me-
dio de carbon vegetal; al poco rato se colocan sobre
una mesa y se rollan las hojas en espiral formando las
bolitagigue conocemos, y una nueva desecacion sobre
las planchas de cobre les da el color y la sequedad ne-

“cesarias. Bl t6 negro sufre antes de latorrefaccion un
prineipio de fermentacion en ‘el cual pierde su color
verde, & cuyo efecto, se dejan amontonadas las hojas
durante cierto tiempo, de modo que con las hojas del
mismo arbusto se puede obtener té negro 6 6 verde.
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Las variedades que de esas dos clases se conocen son
debidas 4 las divisiones que hacen del té ya preparado
y al tiempo en que se cogieron Ias hojas.

Las épocas de recoleccion son tres: la primera tiene
lugar 4 fines del invierno de nuestro pais; las hojas
son pequeilas, finas, amarillas y cubiertas de una pe-
lusa fina; con ellas se prepara un té del cual es inutil
10S ocupemos, ya que su exportacion no es permitida.

La segunda cosecha tiene lugar durante nuestra
primavera, y es la que da las clases més preciadas para
el consumo.

La tercera, que es durante el verano, se recogen las
hojas ya formadas y en su completo desarrollo, y con
ellas se hace el t6 m4s comun.

Los chinos no le usan hasta despues de un afio de
fabricado, tiempo que creen necesario para que pierda
sus prineipios narcéticos y estipticos, 4 pesar de lo
cual es sabido que el abuso de esta bebida causa estre-
nimiento.

Las variedades del«té negro son las siguientes:

Té Pekoe 6 Pak-ho.—Es el mis fino, el mas aro-
matico y mas caro entre los tés negros.

Infusion amarilla dorada y sabor dulce.

Té Pekoe maranjado.— Esta variedad la forman
con los desechos de los demis tés negros, pero muy
particularmente los del Pekoe.

Infusion amarilla verdosa, sahor aspero.

Té Congo Koong-Foo.— Son escogidas sus hojas
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entre las.mejores del té; son cortas, delgadas y de sco-
lor pardo casi negro; se consume casitodo en China.

Infusion clara, sabor muy agradable.

Té Souchong 6 Scaou-chung.—Hojas de la segun-
da cosecha, es el més fuerte entre los tés negros.

Infusion claro dorado y de sabor algo dulce.

Té Pouchong 6 Paou-chung.—LEs superior al Sou-
chong, hoja.ancha de color pardo algo verdoso y olor
suave.

Infusion verde amarillento.

Té Campoy 6 Kien-Poey.—Muy parecido al Sou-
chong en todo, es raro en el mercado.

Los tés verdes se dividen en las variedades si-
guientes:

.Té Hyson 6 He-chun.—Las hojas de la primera
cosecha son largas, estrechas y de oler suave. Con-
viene para obtener su sabor, dejarlas en infusion hasta
que estén completamente abiertas.

Infusion clara, color amarillo de limon.

Té Hyson Junior 6 Yu-Tseen.— Hojas pequeiias,
rizadas y delicadas; su color verde amarillento, y olor
parecido al de violeta.

Infusion verde clara, aromdtica, y de sabor muy

~ pronuneciado.

Té Polvora Gun-powder 6 Ghou-cha.—Ls el Hy-
son, escogidas sus hojas entre las mas rizadas y mejor
arrolladas; debe permanecer largo rato en infusion.

Infusion clara, color verde dorado.




T¢é Imperial.—Lo0 escogen entre las mayores hojas
del t6 Hyson, de modo que sus granos son grandes
y. de color verde.

Infusion clara y sabor agradable.

Té Hyson-Choulang 6 Thon-lan es un Hyson de
primera calidad, y muy parecido al anterior.

Infusion verde, sabor y olor suaves.

Té Hyson-Skin desechas del Hyson Junior, hojas
de color amarillo pardusco mal arrolladas.

Infusion amarilla oscura algo tirbia, y sabor un po-
co ferruginoso.

Las propiedades ‘de los tés negros 6 verdes no son
iguales.

El t¢ negro produce una ligera irritacion general
4 propdsito para reparar el desfallecimiento producido
por la diéta, el ‘frio, 6 la iristeza. Levanta el pulso, el
organismo cobra vigor y adquiere cierta actividad que
si bien es pasajera, en cambio, no deja ninguna con-
secuencia perjudicial.

El té verde tiene el inconveniente de ocasionar des-
drdenes nerviosos, lo que se remedia algo mezclan-
dole algunas hojas de naranjo; tomado antes de acos-
tarse, puede ocasionar espasmos, calambres y es casi
seguro que el suefio sers agitado.

Las personas que 1no sean muy nerviosas pueden
usar esta bebida sin inconveniente ninguno, mezclan-
do el té verde en dos partes iguales del negro; en esta
Pproporcion, es completamente inofensivo.
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El t6 en general estimula las fanciones del cérebro,
provoca elisudor y facilita la digestion, pero deben te-
nerse en cuenta al usarlo sus propiedades astringen-
tes. El abuso de esta bebida debilita el estémago y
antes de comer despierta el apetito.

El modo de preparar este infuso, es muy dificil por
lo delicado, al decir de los que sobre ello han escrito:
segan parece, los chinos dan grande importancia 4 su
preparacion.

El t6, como el café y el chocolate, adquieren ficil-
mente cualquier perfume extrafio, en perjuicio del
propio, y de ahi la dificultad de que se haga la infu-
sion con toda su pureza, y por lo mismo, sin la perfec-
cion apetecida.

Se conservard en sitio donde no pueda adquirir olor
de ninguna especie, y la vasija en que se haga el in-
fuso, ya sea de porcelana, tierra de China, ¢ plata, no
se dedicard & otro uso; recomendamos la buena calidad
y limpieza en el agua que se emplée, Y creemos que
6s cuanfo podemos advertir en provecho de los aficio-
nados & la hebida de que se trata.




MATERIAS COLORANTES.

Rojode Fernambuco.

Palo de I'ernambuneo. . . . . . . 100 gramos.
Tartrato de potasa. . . . . . . 8 »
Alimbre: = b ek FRET
ARG ] st e B i 112 litro.
Lyl s e s S Ep2

Péngase 4 hervir el agua, échese en una vasija que
confenga palo Fernambuco, el crémor y el alumbre,
agitese junto media hora, péngase 4 enfriar. Al otro
dia se adiciona el aleohol; se deja un dia en maceracion,
se filtra y conserva.

Rojo de cochinilla.

Mézclense 10 gramos de alumbre, 8 gramos de cré-
mor de tartaro y échese sobre estas sustancias un cuarto
de litro de agua hirviendo : revuélvase para disolver,
anadanse 30 ¢ 40 gramos de cochinilla pulverizada,
revuélvase media hora , déjese enfriar, afiddase medio
litro de alcohol; filtrese y consérvese.

Rojo de cudbear.

Se pulverizan 250 gramos de cudbear, échense en
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medio litro de alcohol, agitense unminuto todas las
mafianas, y & los ocho dias se filtra y conserva.

Azul de indigo.

Disuélvanse 2 gramos de indigo en 15 gramos de
acido sulfirico: cuando esté disuelto, sattirese el exce-
so de 4cido sulfdrico con 15 gramos de creta; agitese
la mezcla, déjese reposal', hagase hervir, filtrese y
anddase un decilitro de alcohol para que no se altere
el color.

Amarille de azafran.

Echense en infusion hasta el enfriamiento, 32 gra-

mos de azafran en medio litro de agua hirviendo, ex-
primase el residuo; filtrese por papel y adicidnense
tres medios litros de aleohol. '

Verde.

Mézclese un color azul 4 uno amarillo, ¢ hacerlo
con espinacas del modo siguiente ;

Machacar en un mortero espinacas muy frescas; se
exprime el jugo por torsion en un lienzo y se calienta
el liquido en"un cazo 4 fuego suave. Cuando .esta 4
punte de hervir, se retira, se reposa y cuela por famiz.
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Uso de las materias colorantes.

No tienen por objeto contribuir al sabor de las pre-
paraciones, sino hacerlas mas gratas 4 la vista. Por lo
mismo se coloran los licores, los confites y dun las ra-
tafias. Basta para ello, afiadir & estas preparaciones al-
gunas gotas de las materias colorantes indicadas.

- Bl azticar se colora del modo siguiente:

Machaquese con un cilindro, échese en un cedacillo
para separar el mis graeso del més fino, y servirse del
que tiene el grosor de una cabeza de alfiler. Colocad
este aziicar sobre una hoja de papel, huméetese poco &
poco el azicar con los colores arriba dichos; frétese un
poco entre las manos y pongase 4 secar en un herno
suave 6 4 la estufa. Cuando seco, se conserva en saqui-
tos de papel en punto seco. Pueden colorarse de esta
manera las almendras despues de mondadas y tritu-
radas. :
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