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- PROLOGO

DE LAS EDICIONES ANTERIORES

Todo cuanto se ha escrito sobre las
arfes es muy corfo en comparacion de lo
vasto de la materia. Esta obra que pre-
‘sento no es una obra magistral ni escrita
en estilo académico; si que es una obrita
curiosa que trata de diferentes asuntos,
en la que ademds de los articulos que hay
experimentados por mi, he reunido otros
extractados de las mejores obras que gse
han publicado hasta aqui, cuyas materias
son las que me han parecido pueden ser
de alguna utilidad.

Los curiosos siempre hallardn algo que
aprovechar en esta obra, que debe mirar-
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se como un pequefio resumen de la indus-
tria del hombre, en donde he procurado
describirlo todo con exactitud y claridad
para que los oficionados puedan ejecutarlo
con mucha facilidad.

Mi objeto no es ofro que presentar al
ptiblico, ademds del Tratado completo de
Cocina, una recopilacion de secretosy ope-
raciones econdmicas y provechosas, apro-
badas é inventadas por los mejores profe-
sores, sobre las faculfades que versan,
cuyos resultados pueden contribuir & pro=-
porcionar alguna economia, 0 dar una
idea cierta y util,

Varios son los tratados que se han pu-
blicado de cocina, pero todos excelentes
para la mesa de un hombre opulento: con
nuestra obrita, una cocinera de un parfi-
cular sabrd todo cuanto hay que saber,
hasta en el caso de dar una comida tan
delicada como bien servida, donde se po-
drd lucir, pues con menos dispendio y tra-
bajo que un gran cocinero presentard pla-
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tos delicados y desconocidos, que le gran-
jeardn el aplauso y gratitud de todos los
convidados.

La familia que no pueda gastar mucho
tampoco se verd privada de los placeres
sastrondmicos en cuanto quepa dentro de
la modestia de cada fortuna; pues como
se vera en el apéndice, hasta el pobre pue-
de ufilizar los heneficios del arfe culina-
rio sin hacer ningtin esfuerzo, 4 pesar de
de que el mejor condimento es la hbuena
gana y el apetito.
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COCINA DOMESTICA

Potajes y sopas.

Todo el mundo sabe que el caldo es lo
principal de todas las sopas y todos los
potajes, y que no se puedehacer sino con
carne fresca: lo que se debe preferir para
la confeccion es la lonja del jamon y de
vaca, sea de la pierna, de las chuletas 6
de cualquier parte del cuarto trasero, el
buen carnero, la gallina y el garbanzo.

Sopa de pan. :

.~ En una sopera proporcionada se cor-
tan cortezas depan secas 0 tostadas, pero
no quemadas, y seles echa por encima
caldo que baste para remojarlas, y al
tiempo de servirla se les echa ofro poco
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de caldo bien caliente, cubriéndola de al-

gunas legumbres; observad que nunca se
debe hacer cocer el pan en el caldo, pues
esta mala costumbre le quita el gusto.

Sopa de cebolla con leche.

Se preparay rehoga como la precedente,
y cuando. haya tomado color la cebolla, se
aniade la leche y un poco de sal; higase

cocer un cuarto de hora y mdjese el pan.

Sopa a la Juliana.

Se toma igual cantidad de zanahorias,
apio, lechuga, acederas, guisantes y habas
tiernas, se rehogan en manteca con unas
rodajas de cebolla, se echa -después caldo
del puchero y se cuece & fuego lento, y
después viértase sobre rebanadas de pan
muy delgadas.

Sopa de primavera.

Se prepara como la anterior, anadien-
do esparragos v cebollas pequefias escal-
dadas de anftemano y rdbanos pequenios;
y para quitar la aspereza de estas legnm-
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bres se echa un poco de azicar en el
caldo. |

Sopa de hierbas.

Rehoguense con manteca 0 aceite un
puiiado de acederas, perifollo, zanahorias
y lechugas, échese lacantidad de agua
suficienfe, cuézase y después se espesa con
unas yemas de huevo: se refiray se moja
el pan,

Sopa de arroz con leche.

Después de bien lavado, se hace cocer
con suficienfe cantidad de leche y se sa-
zona con sal 6 con aztcar, segin el gusto
de cada uno, sirviéndolo al momento; hay
que tener cuidado de menearlo 4 me-
nudo; también puede hacerse con leche
de almendras, pero téngase presente que
se necesifa un cuarferén de almendras
dulces y cuatro almendras amargas para
hacer media azumbre de leche.

Sopa de macarrones con queso.

Se echanen el caldo cuandoesté hirvien~
do bien; se menean y espuman  continua-
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mente, dejdndolas cocer un cuarto de
hora, y después se retiran, dejdndolas
hervir 4 fuego lento hasta que estén bien
cocidos; antes de servirlos se les echa en-
cima ralladuras de queso de Flandes y
mitad Gruyer. La sopa debe esfar espesa;
también se sirve el queso rayado en plato,
y es preferible. Los macarrones estan

- muy gustosos cocidos con caldode esto-

fado. -

Sopa a la francesa.

Se frien cortezas de pan en manteca
de vaca hasta que estén bien doradas; se
hace un puré de guisantes verdes, mojese
con caldo del puchero hasta que esté claro;
derritase también en ellaun pedazo de
manteca, también de vaca, al tiempo de
servirle, afiddase un poco de aziicary éche-
se sobre las cortezas de pan fritas; el puré
dehe estar bien en sazon.

Sopa de acederas.

Péngase en una cacerola con manteca
un pufiado de acederas mondadas y lava-
das, picadas en pedazos; cuando estén
bien rehogadas se afiade la cantidad de
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caldo que se crea necesaria, y lnego que
esté proximo & hervir se echa el pan, de-
jdndolo & fuego lento; viértase en la sope-

ra con un hatido' de yemas cuando haya
de servirse.

Panatela 6 sustancia de pan.

Se cuece 4 fuego manso y por bastante
tiempo un poco de pan con agua comun,
y luego que se haya empastado, se atiade
un poco de manteca y sal, se le echa un
batido de yemas y se sirve; generalmente

se usa para el alimento de ancianos y
nifios.

Sopa de pan con pescado.

Esta sopa se hace como ofra cualquie-
ra, s6lo que en lugar de echar caldo del
cocido se echa de pescado, y al tiempo
de servirla se guarnece con algunos trozos
del mismo pescado.

Sopa de patatas.

Mondadas v cocidas hasta que se des-
hagan, se pasan por el cedazo, se rehogan
con manteca, cebolla picada y sal, se hu-
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medecen con la misma agua que cocieron;
y esto hard un caldo sabroso, con el que

se remojard la sopa, que puede ser de pan
y de arroz.

Sopa de sémola.

Se cuece el caldo del puchero 6 sustan-
cias y se echa en la sémola; obsérvese que
estando més ‘sujeta esta pasta 4 agluti-
narse .es menester menearla mds conti-
nuamente que las demds pasfas; media
hora es suficiente para. cocerse. Para la
sémola con leche se hace lo mismo, s6lo
que en lugar de caldo se echa leche.

Sopa de cebolletas blancas.

Escaldense las cebollas, se las quifa el
primer pellejo y se cuecen en una marmi-
ta; cuando estén cocidas, formese un cor-
don alrededor de la fuente con firitas de
pan mojadas en clara de huevo; pongase
la fuente sobre la hornilla hasta que se
pegue el pan. Igualmente os serviréis de
estos filetes para sostener los adornos de
la sopa. '
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Sopa dorada.

Se toman rebanadas de pan tosfadas, con
las que se arma 1a sopa; pongase el plato
sobre un poco de alumbre echdndole azi-
car molido. Cuando el plato esté bien ca-
liente, échesele caldo cuanto baifie la sopa,
poniéndoles més aziicar por encima, y des-
pués de tapado con un plato se dejan estofar
bien: cuando el caldo esté hien embebido
en el pan, se baten.ocho yemas de huevos,
en las que se echa un poquito de calde,
el zumo de medio limén ¢ unas gotas de
vinagre, y échase fodo por encima ponién-
dole mds azticar. Preparada de este modo
se le echa una cobertera que esté un poco
levantada de la sopa y pongase lumbre
por encima para que se iguale.

Sopa de natas.

Se baten una libra de natas con ocho
yemas de huevo y un poquito de leche,

con lo que se arma el plato con lag reba-

nadas del pan tostado, untando el plato
con manteca fresea, poniendo un poco de:
azucar encima de las rebanadas; luego se
echan las natas con Ms yemas (e huevo, y
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después de ponerle mds azicar encima, sé
mete en un horno con fuego manso, donde
se dejara cuajar.

Caldo de sustancias.

Péngase manos de ternera, trozos de
vaca, caza y aves con el mismo caldo del
puchero, se menea y se afiade con el mis-
mo caldo del puchero 4 medida que se for-

~me la gelatina; espumese, afiadid raices,
ajo y clavo; se deja disminuir 4 fuego
lento cinco horas, y por ultimo se cuela.

Caldo de gallina.

Cuézase con dos cuartillos y medio de
agua una gallina, después de haberla lim-
piado y escaldado las patas. Déjese cocer
a4 fuego lento hasta que se IBdHZGH- a dos
cuarfillos.

Este caldono se sirve generalmente sino
4 los enfermos.

JUgO0.

Pénganse en una cazuela unas cebollas
y zanahorias medianas hechas ruedas, y
_encima échense despojos de carne y aves

MO 2019
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con medio cuartillo de agua 6 caldo; debe
cocer en fuego vivo, y cuando fenga el
color dorado, se echa agua hirviendo, un
clavo de especia y sal, que cueza todo ho-
ra y media, teniendo cuidado de estrujar
bien las carnes para que suelten el jugo;
pdsese éste por tamiz, y después se echa
en otra vasija y las carnes en el puchero,
que le comunican buen sabor.

Jugo de aves y caza.

Témense despojos de caza menor, conmo
perdices, liebres y aves y pies de fernera;
pénganse en una cazuela, con media bole-
lla de vino blanco, dos cebollas; sazdnese
todo, se cuece hasta que se reduzca 4 gela -
tina, humedeciéndolo con algunas cuchara-
das de caldo del puchero para que no se
pegue, y cuando esté todo muy cocido, se
cuela y clarifica con dos claras de huevo.

Sopa de almondigulllas.

En una tartera se ponen cuatro huevos,
la cuarfa parte de un cuartillo de leche,
dos onzas de manteca fresca, un poquito
de sal y pimienta; hatase todo, mezclandolo

¢on un poco de harina, hasta que se haga
CocoIva. . &
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una masa consistente; después se hacen las
almondiguillas del tamafio de una aceitu-
na, espolvoredndolas con harina, y se frien
con manteca; pongase en la sopera y se
vierte encima el caldo.

Sopa tostada.

Témense cortezas de pan muy cocido 6
rebanadas de pan tostado; se ponen en
una cazuela con un poco de caldo & fuego
muy lento; déjese que se consuma el caldo
Y que 8e peguen un poco las rebanadas, y
después se despeguen echando caldo nue-
vo; pasense 4 la sopera y se sirven cal-
dosas. -

Sopa de cebollas.

Se rehoga una cebolla picada muy me-
nuda; échese también un poco de hari-
na, y cuando esté dorada y frifa, se afia-
de la cantidad de agua necesaria para el
caldo que haya de hacerse; sazlénese con
sal y un poco de pimienta, déjese hervir
cinco minufos y calese lasopa,
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Sopa de fideos.

Hagase hervir caldo del puchero 6 de
sustancias; se echan los fideos después de
haberlos quehrantadﬁ para que no se
apelmacen; la cantidad que debe calcular-
Se es una onza por persona; se dejan cocer
diez minutos lo mds, yse retiran para
que sigan hirviendo lenfamente al borde
de la lumbre, cuidando demenearlos 4 me-
nudo y que no cuezan demasiado.

Cocidos 6 puchero comun.

En una olla proporcionada & las vian-
das que se hande c¢ocer se pone agua,y
luego que esté caliente se echan los gar-
hanzos y carne hienlavada y despellejada;
por cada libra de vaca O carnero debe
echarse media de garbanzos; cuando prin-
cipie 4 hervir se espumard, cuidando de no
excederse 4 fin de no privar al cocido de
la sustancia; dos horas después puede aha-
dirse un poco de jamoén, tocino y una ce-
bolla pequetia; se dejahervir todo & fuego
lento, sazondndolo con sal, y afiadiéndole de
cuando en cuando agua templada; si & este
-gonjunto se afiade media gallina, despojos

1. | =
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de pavo, ebe., se logrard, con método tan
sencillo y facil, lo mejor que hay en cocido
ordinario; el caldo sirve para remojar to-
dos los guisados en que se necesita em-
plear una sustancia liquida sinrecurrir al
agua. La verdura se cuece aparfe con
tocino afiejo, chorizo 6 morcilla.

Olla podrida.

Puestos los garbanzos y la carne como
se ha dicho, se espuma, y después se ana-
de una gallina, tocino, jamon, pies y ore-
ja de cerdo, rellenos y despojos de aves.

Olla podrida en pastél.

Se cuece la gallina 6 vaca y un pedazo
de tocino magro con toda la volateria que
se quiere poner, lomo de .cerdo, longa-
nizas, liebre y morcillas; esto ha de ser
asado antes de ponerlo & cocer. En ofra
vasija secuece cecina, lenguas de vaca,
pies de puerco y orejas. Del caldo de en-
trambas ollas se echard en una vasija
y se cocera alli la verdura, peregil, hierha-
buena, ajos y cebollas, las que se deben
usar antes.

b s |—~\, .'-I . 4
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Se sacard todo esto en piezas, de suer-
te que estébien dividido, y déjese enfriar.
Luego se hace un vaso bien gordo demasa
negra de harina de cenfeno, el que se pon-
dra en unahoja del horno y se llenard de
dichas viandas, sazondndolo con todas es-
pecias. Una vez lleno, se mete en el horno,
y cuando la masa esté medio cocida, se le
hace un agujero y se le echa el caldo, de-
jdndolo cocer una hora.

Cocido de verdura.

Liste cocido sélo se diferencia de los
demds en que la verdura se cuece c¢on
la carne, tocino, etc.; debe cnidarse de
echarla después de que haya cocido bien la
carne; se sazona con algunas especias; asf
se acostumbra en Andalueia.

Cocido 60 puchero de enfermo.

Se hace, por lo regular, con gallina 6
carnero, afiadiendo, siha de ser sustan-
cioso, algunos garbanzosy jamoén; debe
cocerse el caldo antes de servirse; si-se
quiere que tenga mayor sustancia se
machaca la gallina en el almirez con miga
de pan y se deslie en caldo; después se

m (T m Tl
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cuela, y sazonado seponeal fuego, pero
Sin que cueza. '

Potaje de garbanzos.

Remojados y escaldados, se cuecen con
un poco de aceite crudo; se les echa cebo-
11a frita con ajo, se sazona con sal y espi-
nacas, y después se puede espesar con
una yema de huevo ¢ una sexta parte de
arroz.

Potaje de lentejas.

Se cuecen con sal, poniéndolas en una
cacerola con aceite 6 manteca y peregil
picado, se rehogan un poco, y despues se
afiade agua, sirviéndolo con unas cortezas
fritas 0 sin ellas.

\

Potaje de judias.

Se ponen & cocer, y después del primer
hervor se las cambia de agua, y cuando
estén hien cocidas, se componen con cebo-
lla frita, ajos machacados, azafran y una
hoja de hierbabuena; sisequiere espesar,
se hace esto con un poco de pan rallado,
queso 0 arroz, |
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Potaje de castaiias.

Se lavan las castafias pilongas y se
cuecen con un poco de aniy; después se
rehogan conaceite 6 manteca, y se forma
una salsilla como para los demé.s pofajes
comunes.

Potaje de nabos.

Se mondan y cortan en la forma que
parezca mejor, y se cuecen con sal, man-
teca 0 aceite, sirviéndolos con una salsa
blanca.

Potaje de guisantes.

Se echan enla olla cuando estd hirviendo
con unos cogollos de lechuga y acederas,
poniéndoles el guiso que & los demas pota-
jes; y si fuesen secos los guisantes, se gui-
san lo mismo que los garbanzos. -

Potaje de coles.

Después de bien lavadas, se cuecen con
sal; después se enfrian y escurren, cortan-
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dolas en pedazos gruesos; se rehogan con
aceife 0 manteca, sal, pimienta y nuez
moscada en polvo. Después se echa nata
de leche, y se cuece 4 fuego lento hasfa
que la salsa sereduzca y quede la col
bien ligada.

Potaje de espinacas.

Cortadas, mondadas y lavadas, se reho-

. gaw con manteca 6 aceite, sal y pimienta;

después se afiade para la salsa un pedazo
de manteca, y se sirven con cortezas de
pan frifas.

Potaje de zanahorias.

En dia de ayuno se pueden cocer con
agua y sal; luego se hacen rajitasy se
rehogan con aceife y cebolla; se echan en
una olla 6 cazuela, y se sazonan con fo-
das especias y sal, echdndolas agua ca-
liente que las cubra; en seguida se les po-
ne miel, 0 azucar y vinagre, de forma que
estén bien dulces, dejando asomar el agrio
del vinagre. Por iltimo, se frie un poco
de harina hasta que quede quemada, y se
deslfe con el mismo caldo de las zanaho-
rias. Si se quiere se hacen unos huevos

DR e R s =
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estrellados duros, y de uno en uno se echan

dentro y Se cuecen un poco, en Guyo esta-
do se smen

Potaje de habas.

Se mondan las habas, procurando que
sean tiernas, se meten en aceite en una
cazuela U olla de barro y se ponen sobre
- las brasas; cuando esté caliente se echan
las habas, ‘teniendo de antemano preveni-
das lechugas, lavadas y deshmadas lo mds
menudo que se pueda, sin hacer uso de
cuchillo; se les exprime el agua y se mez-
clan con las habas de suerte que unay
ofra legumbre se rehoguen juntas. Ellas
irdan dando de sf agua bastante para servir
de caldo; después se la aplican fodas es-
pecias y verdura, cilantro verde mas que
otra cosa, sesazona de sal, afiadiéndoles
agua caliente y vinagre, se cuece hasta
que esté reblandecido todo, echdndole final-
mente huevos erudos para que salgan fri-
tos con las habas.

Potaje de calabazas.

Se toman calabazas largas y tiernas; se
raspa la cdscara, se corta en pedacitos pe-
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quetios y se ponen & perdigar en agua y
sal; échese en una cazuela un poco de man-
teca de vaca 6 aceite con cebolla, y en se-
guida la calabaza rehogdndola un poco; se
le pone caldo de garbanzos 6 agua caliente
cuando se bafie, 6 verdura picada, se 8azo-
na con todas especias y un poco de leche,
sé toma un poco de manteca y se pone &
calentar en una sartén; una vez caliente, se
le afiade un poco de harina, friéndola de ma- -
nera qué*no se ponga negra ni espesa en
la sartén; luego se rocia el plato de la ca-
labaza aplicindole azafran y agrio, con lo
cual se evita el cuajarlo con huevos. Si se
le quiere echar azicary canela se puede
hacer. Luego se sirve sobre rebanadas de
pan y se adorna con torijas.

Salsa mahonesa.

~ Fn una cazuela se echa una yema de hue-
vo, pimienta, sal y alguna gota de vinagre,

se revuelve y mezcla bien; después se alia-

de una cucharada de aceite, pero que caiga
oota d gota, y no se pdra de revolver;cuan-
do yaestd cuajaday enpunto, se echan po-
¢0 & poco y menedndola siempre, unas go-
tas de vinagre. Esta salsa es delicada, se’
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sirve con las carnes frias, 4 las cuales di-
simula si tienen faltas.

Salsa de tomates.

3
Se asan tres 6 cuatro tomates, se mon-
dan de suhollejo y se pican encima de una
mesa lo mds menudo que se pueda, se mez-
clan con un poco de ajo, cominos, orégano

sal, pimienta, y se deslie con agua caliente

0 vinagre.

Salsa espafiola.

Péngase en unacacerola caldo colado, un
vaso de vino blanco y otro tanto de caldo de
puchero, cebolla, peregil en rama, ajo,
clavo, una hoja de laurel, dos cucharadas
de aceite, un polvito de culantro y una ce-
bolla en rodajas; hdgase cocer todo junto
y & fuego lento por espacio de dos horas;
esptimese en segnida y se pasa por tamiz,
sazondndolo con sal y pimienta.

Salga tartara.

Péonganse en un puchero de barre dos 6
tres ajetes picados muy menudos, un poco

de perifollo, estragén, mostaza, otro poco
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de vinagre, sal y pimienfa, riéguese lige-
ramente con un poco de aceife, meneando
siempre; si espesa demasiado, ¢échese un
poco de vinagre. Esta salsa se hace en frio.

Salsa italiana.

Péngase en la cacerola un poco de
manteca, setas, un ajete, un poco de pere-
gil; rehoguese ftodo junto; mojese con un

- vaso de vino blanco y sazénese. Se hace
hervir tres cuartos de hora & fuego lento,
se pasa por tamiz y se afiaden dos cucha-
radas de aceite.

Sdlsa de crema.

Friase un cuarterén de manteca y una
cucharada de harina, un huen picado de
peregil y una cebolleta hecha trozos; sal,
pimiento molido y nuez moscada raspada
y un vaso de nata 0 leche; se menea mu-
cho, dejdndolo hervir un cuarto de hora;
esta salsa es buena para las patatas, ro-
daballo, bacalao, etc.

R
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Salsa para toda clase de manjares.

En medio cuarfillo de caldo se echa un
vaso de vino blanco, sal, pimienta, corteza
de limon, laurel y un chorrifo de zumo de
agraz;  pongase en infusién sobre ceniza
caliente ocho horas, al cabo de lascuales
puede ya usarse para guisos de pescados,
menestras, etc.

Salsa rubla.

Se hace un rojo muy rubio y se hume-
dece poco 4 poco con caldo del puchero
sin cesar de menearlo; déjese cocer un
poco y se sirve; esta es salsa muydelica-
da, y 4 proposito para volateria, guisa-
dos y carnes.

Mezcla para espesar las salsas.

Se rompen huevos frescos con cuidado
para no reventar las yemas, que se sepa-
ran de las claras. Se quitan las galladu-
ras y se deslien las yemas en dos o tres
cucharadas de la salsa que se quiera es-
pesar. Se mezela bien el todo, y después
se echa despacio, y meneando siempre, en
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la salsa, que es menester haber retirado
del fuego, y que se vuelve &4 poner un ins-
tante, para que espese, sin dejarla hervir.

Observacion importante. Para espesar
las salsas se deslien en una 6 dos cucha-
radas de la que tiene el guiso una 6 dos
yemas de huevo, y se menean hasta que
se hayan mezelado; después se va echando
despacio en el guisado, pero siempre me-
nedandolo. Para hacer el dorado de las sal-
sas se pone un poco de manteca en una
cacerola, se afiade una cucharada de hari-
na,y se da vueltas & todo basta que-ad-
quiera el color que se desea.

Vaca cocida.

Se escoge con preferencia el cuarto tra-
sero 0 parte de él, se le quitan los hue-
s08, se arrolla y ata con un cordel, se
pone en una marmita con log armazones,
patas y cuellos de aves y caza que se
emplean para las entradas. Se espuma
bien en gran fuego; luego que haya cocido
un poco, se echa sal, toda especie de rai-
ces v ajos 4 gusto de cada uno.

Después de retirada la vaca se sirve,
bien sea rodeada de peregil en rama, bien
sea picada, en salsa guarnecida de cebo-



llas y legumbres, 6 también con pasteli-
llos. Hay que observar que para obtener
una huena vaca cocida es menester aban-
donar el caldo, es decir, sacarla cuando
esté cocida en punto, aunque el caldo
tenga menos sustancia, porque si se mira
4 6ste tulfimo, la carne saldria deslabaza-

da y demasiado cocida, y por consiguiente
sin gusto.

Lomo de vaca en asador.

Se unta con aceite el lomo despuds de
haberle quitado el hueso, se espolvorea con
sal fina y se ponen encima algunas hojas
de laurel y rajas de cebolla. Se tienen en
esta disposicion dos ¢ tres dias, segin la
estacion; se atraviesa con el asador porlo
mds grueso del lomo, se le envuelve en un
papel gordo bien empapado en manteca y se
poue & asar 4 fuego fuerte. La costumbre
es servir aparte una salsa.

Vaca guisada.

Se rehoga la carne en una sartén 6
cazuela con manteca ¢ aceite, peregil, ce-
holla y ajo picado, y cuando estd la carne
medio cocida, se pasa & un puchero, se
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afiade un poco de agua y se deja cocer,
sazondndola con un grano de especia.

Paladar de vaca a la casera.

Limpiese con cuidado, cuézase en agua
y cértese en tiras. Hdgase enrojecer ce-
bolla en manteca; cuando ésta esté me-
dio frita, péngase con ella el paladar,
humedézcase con caldo, aiddase unmanojo
de peregil, sal y pimienta, déjese menguar
la salsa, y sirvase con un poco de mos-
taza.

Tamhién se puede servir entero, asado
sobre la parrilla; para esto es menester
adobarlo en aceite con sal, pimienta, pe-
regil, cebollas y ajo; después pasarlo por
pan rallado y asarlo; en este caso sesirve
sohre una salsa picante 6 sin ella.

Estofado de vaca.

Se pone en un puchero la carne picada
en pedazos regulares con dos 0 tres cebo-
llas y un grano de clavo de especia, una
cabeza de ajo sin pelar, unas hojas de lau-
rel y orégano, un vaso de vino, peregily una
jicara de aceite por libra de carne; se re-
hoga todo 4 fuego lento y se menea d
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menudo: péngase un papel de estraza enla
hoca del puchero y una taza de agua en-
cima. '

Lengua de vaca en pepinillos.

Limpiese bien y pdéngase en agua hir-
viendo como una media hora, pdsese al
agua frfa; cuando esté fria se prepara; t6-
mense tiritas de tocino, que se sazona con
sal, pimienta, especias, perejil, eebollas
muy picadas; méchese con esto la lengua,
y poéngase 4 cocer con buen sazonamiento
y hierbas finas en una cacerola con algu- -
nas lonjas de focino; ofras de ternera y
de vaca, zanahorias, cebollas y especias;
mojese todo con caldo de puchero, déjese
cocer la lengua 4 fuego muy lento durante
cuatro horas; al tiempo de servirla se
quita el pellejo de encima; téngase caldo
colado rojo, en el que se echardn pepini-
llos en pedacitos. Péngase en la fuente, y
riéguese con esta ultima salsa.

Lengua a lo marinero.

Después de cocida la lengua se le quifa
el pellejo; cortese en ruedas, y se cuela el
caldo en gue haya cocido, se desengrasa y
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se pone fodo en-una cazuela con dos vasos
de. vino tinto 6 blanco, cebollitas frifas en
manteca con un poco de harina, y reducida
la salsa 4 su punto se pone sobre pedazos
de pan frito, echandole la salsa encima.

Picadillo de vaca.

Se pica la carne muy menuda, y ponién=
dola al fuego, se afiade un poco de sustan-
cia de aves 1 ofra, sele echa un poco de
caldo y vino blanco para humedecerla, de-
jandola al fuego hasta que esté en su pun=
to, sirviéndola después al momento.

Salpicon de vaca.

Cuézase un pedazo de jamén y dos par-
tes mds de carne magra; después se corta
menuda y pica un poco de cebolla cruda,
que se le echa por encima; rociese con
aceite crudo, pimienta, sal y un poco de
vinagre, y se tendrd un plato para servir
en una merienda campestre; se sirve irio.

Vaca mechada.

Pongase & remojo la carne, y después
de hien quitados log pellejos, se coloan



dentro pequetios trozos de tocino de trecho
en trecho: se pone en una cazuela la man-
teca, y cuando esté calienfe échese la car-
ne, que no debe revolverse; se cubre con
una tapadera de hierro y se prepara de
manera que & dos fuegos lentos se vaya
cociendo; después se dispone una salsa de
acederas cocidas que se echard, no encima
de la carne, sino en sus cosfados, y se sir-
ve; debe tenerse cuidado de no dejar que
e consuma el jugo.

Ropa vieja de vaca.

Se cortan unas cebollas y se ponen en
manteca hasta que estén cocidas, échese
un polvo de harina y revuélvase todo
hasta que tome color; échese caldo del
puchero, sal y pimienta, y cuando esté casi
apurada la salsa, se echan tajadifas de car- .
ne, que generalmente sobra del cocido,
rocfase con un poquito de vinagre, apar-
tandolo luego que esté hien.

Paladar de vaca en salpicon.

Pﬁng‘ase en un plato sal, vinagre una
ucharada y pimienta; b&tasa todo, and»
danse después hierhaﬂ ﬁn&s, ajo, IIEI‘BJII
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todo picado, fres cucharadas de aceite, y
se hacen cocer en este conjunto los trozos
de paladar en tajadas delgadas.

Sesos de vaca o ternera.

Se ponen en agua tibia para limpiarlos
de la sangre vy telilla que los circunda;
déjense en infusion dos horas en agua
fria, después poénganse en agua limpia y
que den un hervor, afiadiéndoles un poco
de wvinagre, sal, pimienta, una hoja de
laurel, tomillo, ajos y perejil; media hora
basta para que se cuezan.

L:engua de vaca mechada y en salsa.

Se deja veinticuatro horas en infusidn
de agua tibia, muddndole ésta bhastantes
veces; en seguida se escalda en agua hir-
viendo, raydndola para quitarle el pellejo;
méchese con lonjas de tocino, sazondndola
con pimienta, sal y perejil picado, y se
deja cocer lentamente unas cuatro 6 cinco
horas; después se retira del fuego, abrién-
dola por mediosin dividirla, y se colocaen
el plato; se quita la grasa al cocimiento y
86 empapa en un rojo; déjese espesar, y
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tambhién puede reemplazarse con una sal-
sa rubia 6 de tomates.

Pierna de carnero asada.

Déjese poner fierna mds 6 menos fiem-
po, segun la estacion; pongase en el asa-
dor sin mds preparacion, introduciendo
éste por la parte del hueso de la pierna;
después de asada se corta el extremo de di-
cho hueso, y lo que quede envolverlo en un
papel blanco; sirvase asi 6 con Su mismo
jugo, 6 afiadiendo un buen jugo de vaca.

Se sirve también sobre judias blancas
0 patatas cocidas en agua, y dadas unas
vueltas por lagrasera que se pone debajo
del asador.

Guisado de carnero.

Pdartase un espaldar de carnero en pe-
dazos, péngase en la cacerola con manteca,
y sele dan unas vueltas en buen fuego;
cuando haya tomado buen color dorado
se retira y escurre; cortense nabos en
tiritas, pdsense por la salsa 4 la pebre
y que tomen color, se sacan y escurren
también, higase la masa con manteca y
harina, y pdsese el carnero en ella, des-
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liandola con caldo; afiadid sal, pimienta,
perejil, cehollas, clavo, laurel, y échense
los nahos. Cuando la carne esté casi coci-
da, se quita la grasa y se acaba de cocer,
dejandolo hervir todo lentamente; si la sal-
sa esta demasiado clara, se deja espesar
al fuego. Hecha esta operacion, se pone
en la fuente adornado con los nabos, y se
sirve, También se puede hacer con zana-
horias ¢ patatas en lugar de nahos, y tam-
bién con estas tres legumbres reunidas.

Ghulei_:a.s de carnero al natural.

Quitenselas los huesos, dejando el ner-
vio que estd apegado 4 ellas, ldvense, se
aplastan ligeramente con el hacha de pla-
no, raspese el interior de la chuleta, cor-

tando del hueso lo que excede de tres pul-

gadas; preparadas de esfe modo, mGjense
en manteca derretida sin estar caliente, pon-
canse en la parrilla 4 fuego vivo, cuidando
de volverlas & menudo; un cuarto de hora
basta para que estén suficientemente tier-
nas; se colocan en la fuente en forma de
COrona y se sirven.
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Lengua de carnero.

e escaldan y semechan con tocino del-
gado, y cuando estén 4 medio cocer se les
quita el pellejo, se vuelven 4 dejar cocer
media hora & fuego lenfo, y se sirven
calientes con una pehle de aceﬂ;e pele;ul
laurel, pimiento y vinagre.

Almondigas de carﬁero.

Se pica la carne de pierna con ftocino
gordo, perejil y ajos verdes, si puede ser
pan rallado y queso, especias, sal, azafrdn,
huevos crudos, amasdndolo todo hien: se
hacen las alméndigas en una jicara 6 entre
dos cucharas, y se ponen 4 cocer en el cal-
do. Cuando estén cocidas se les: echa una
salsa de avellanas, desatdndola con un poco
de agrio, dejandolas que den un hevor.

Pierna de carnero estofada.

Despdjese de los huesos y méehese con
tocino sazonado con especias y sal, de
modo que las lonjas no salgan fuera de la
carne, y dtese con bramante, ddndola un

golpe en la coyuntura y cortando el hueso
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para que ocupe poco espacio; péngase en
una cazuela con seis cebollas, tres zana-
horias, un manojo de perejil, hierbas aro-
maticas, sal, especias, un poco de tocino
y dos vasos de vino 6 agua: luego que
principie 4 hervir lentamente, poniendo
fuego encima de la cobertera, y cuando ha
cocido lo suficiente, se sirve con su caldo
desengrasado.

Ternera mechada.

La mejor carne es la de pierna, la cual
se mecha con ftiras de focino que pe-
netren bien, y se rehoga en manteca con
sal; échese después un poco de harina, pi-
mienfa, ajo, perejil, y se deja cocer dos
horas; también se le echan, si se quiere,
acederas, que deben ponerse aparte 4 cocer
con sal y manfeca, y un poco anfes de
servirla se echan las acederas.

Ternera guisada.

Péngase en una cazuela un poco de
manteca con agua 0 caldo, un poco de ce-
bolla, sefas y laurel; se deja cocer una
hora; y después se echa la carne con unas
gotas de limén, dejandola cocer un rato

D 2019
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4 fuego lento: algunas aves se guisan de
esta manera y estdn muy sabrosas.

Ternera asa.ﬂa..

Se cortan pedazos de media libra, y se
disponen éstos en una cazuela, la cual se
coloca entre dos fuegos; luego que esté a
medio asar, se le echa un poco de tocino
derretido, se van untando & menudo las
tajadas con una salsa dispuesta al efecto,
la cual se compone de perejil, pimienta,
sal, zumo de limén, ajos machacados y un
poco de agua. Si la carne es gorda se po-
ne al fuego s6lo con sal, y cuando esté 4
medio asar se le quifa la humedad que
pudiera tener, y se le afiade un poco de
manteca, vino blanco ¢ aguardiente.

Ternera al asador con hierbas finas.

Escdjase un buen trozo; méchese con
tocino, sazondndolo con sal, pimienta y
hierbas finas, y se pone en un librillo, en
donde se mantendra dos horas en adobo
con perejil, tomillo, menudamente picado,
pimienta y un poco de aceite; cuando haya
tomado el gusto se pone en el asador,
echando por encima todo el condimento,
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envolviéndolo bien con dos hojas de papel
blanco untado en manteca, y déjese asar
lentamente con poco fuego;después se quita
el papel, y se levantan e¢on un cuchillo todas
las hierbecillas que han quedado pegadas
enfre el papel y la carne, las cuales se de-

‘ben poner en una cazuela con un poco de

si mismo pringue, un chorrito de vinagre,
un poco de manteca y harina, sal y pi-
mienta; se deja trabar todo para servirlo
debajo del trozo asado como salsa.

Cordero 6 cabrito asado.

Pdrtese el cabrito 0 cordero enraciones
de media libra, se pone en una cazuela con
fuego por arriba y por abajo, désele vuel-
tas, y cuando esté medio asado, se le echa
un poco de tocino frito, un puiiado de pere-
jil machacado, unos granos de ajos moja-
dos y agrio 6 zumo de limon; si estuviere
duro y no hubiese tocino, s¢ enternece con
vino bhlanco y aceite crudo, y sirvase pronto.

Cordero con guisantes.

Se pone en una cazuela aceite, un diente
de ajo y un poco de cebolla; cuando haya
tomado color se echan las tajadas de car-



nero y los guisantes, rehogandolo todo
un rato, y después afiddase caldo del pu-
chero 6 agua tibia, dejandolo cocer.

Cordero en patatas.

Péngase en una cazuela. manteca, un
diente de ajo, cebolla picada y un poco
de sal; cuando tome color échense las ta-
jadas 0 chuletas de cordero y rehogase
todo un pequefioc rato; después se echan
las patatas volviéndolo 4 rebhogar otro poco,
afiddase caldo 6 agua y déjese cocer.

Cordero con arroz.

En un poco de manteca 6 aceite se frie
unajo y un poco de cebolla y tomate, échen-
se las tajadas y el arroz después de lim-
pio, y rehoguese todo un poco, atiadiendo
agua, y déjese cocer, sirviéndolo un cuarto
de hora después que se haya retirado de la
lumbre.

Chuletas de cerdo en guisado.

»Corfense y preparense como las anferio-
res; cuézase en un poco de caldo unramo de
perejil, sal y pimienta; después de cocidas
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§e pasan 4 una cacerola con setas y un poco
de manteca; pongase al fuego, y afiadid
harina y caldo del puchero, un vaso de vino
blanco, sal, pimienta en grano, un ramo
de perejil, cebolla, ajos y clavo; déjese
cocer y menguar; se sacan las chuletas, y
se quitan de la salsa el perejil, cehollas
y ajos, échense los pepinillos cortados en
pedacitos delgados, y regad con ellas las
chulefas.

Lengua de cerdo.

Se cuece con cualquier salsa picante, y
-ordinariamente se pone al humo salada
para que se seque; asise conserva.

‘Pies de cerdo.

Después de limpios se socarran y ponen
4 remojo una noche; al siguiente dia se
cuecen bhien, y después se les quitan los
huesos sin hacerlos muchos pedazos: hd-
gase una pasta de harina y de huevos, y
si no pan rallado, y rebozados se frien en
aceite 6 manteca, tapando la sartén 6 ca-
zuela para que no salfen; se sirven con
azuecar y cavela, y si se quiere servir con
salsa se hace una de avellanas, que se
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deslie con el agua donde se cocieron log
pies.

Conejo en pepitoria.

Despellejado y vaciado el conejo y hien
limpio, cértese por miembros, y el cuerpo
en pedazos, déjesele soltar la porqueria
bastante tiempo en agua hirviendo, con
tomillo, perejil en rama y algunos pedazos
de cebolla, pongasele en seguida en otra
cacerola con manteca y un polvo de hari-
na, dénsele unas vueltas, mojese en el agua
en que se bhlanqued, afiddanse setas, suelos
de alcachofas y setas muy pequefias. Cuan-
do todo esté cocido, espésese la salsa con
yemas de huevo 6 nata; afiadid zumo de
limén 0 agraz.

Conejo guisado.

Desollado y limpio sin mojarlo, se corta
en pedazos y se pone en la olla 6 cazuela
con aceite crudo, perejil, ajos y pimienta
para que se rehogue 4 fuego lento; se afia=
de con agua calienfe, y cuando esté 4 me-
dio cocer se echan unas hojas de laurel,
clavilloy un polvo de canela; con unas alca=
parras ¢ rajas de lima estard muy bueno,
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Liebre guisada.

Se parfe en trozosy sepone & remojo
en vino blanco, después se frie con man-
teca 0 tocino, y cuando esté se pasa 4 un
puchero, echando especias, dos granos de
ajos machacados y sal; con la grasa que
quedé se frie cebolla menuda y se echa d
la olla con el vino en que estuvo & remojo
la liebre: es preciso que cueza lo Tenos
un par de horas.

Conejo estofado.

Partido en pedazos y limpio con una
servilleta, se deja en infusion en vino blanco
durante ocho horas; se deja secar, y se re-
hoga con aceife y cebolla frita, échensele
después pimienta y clavo, y afnddase con
el vino de la infusion.

Conejo frito.

Después de cortado en frozos se pone
en adobo de vino blanco, se le afiade el
zumo de limén, tomillo, laurel, ajo en pe-
dacitos, sal y pimienta; pasadas dos horas
se escurre, 86 echa en harina desleida y se
frie, Deberd servirge con una salsa picante,
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Gallina asada.

Méchese con Tonjas de tocino, envuélvase
en un papel engrasado y pongase en el
asador; cuando esté casi asada se le quita
el papel para que tome ‘color, se bhaiian
las lonjas de tocino, si se puede se coloca
sobre berros de fuenfe, espolvoreada de
sal, con un poco de vinagre, y se sirve
regada con jugo.

Guisado de gallina.

Después de asadas se hacen cuartos y
se rehogan con manteca, ceholla picada y
perejil; cuando esté en punto se echa el
caldo mds preciso para que se cubra y
un poco de vino 0 vinagre y manteca fres-
Ca; S Sazona con especias, y Si se quiere
puede ponerse un poco de verdura picada,
y en particular de acederas, que hacen un
huen gniso.

Guisado de pollos.

" Después de hien limpios se pone man-
teca en la sartén y se rehogan; luego se
colocan en la olla donde han de cocer, y
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enlagrasa que queda se frie alguna cebolla
y se echa sobre los pollos con todas espe-
cias. En seguida se afiade un poco de sal
y un vaso de vino blanco, y se ponen &
fuego lento con un pucherito de agua en-
cima y un lienzo 6 papel para evitar la
evaporacion de las sustancias, debiendo
estar asi cerca de una hora. Se sobreasan
los higadillos de los poellos, se machacan
con un diente de ajo, se mezclan con el
~caldo, y hien sazonado se tapa de nuevo
y se le deja dar un par de hervores, con
lo que sale una excelente salsa.

Pollo con coliflor.

Conun poco de tocino se pica el higado
de un polio, afiadiéndole perejil, ﬁehollas,
setas y pimienta, y de esfto se hace una
masa, Se rellena el pollo y se le asa en
cazuela. Cuézase aparte; se afiade con cal-
do y vino, habiendo echado antes la coli-
flor, y se sirve colocando lag pellas al-
rededor del ave,

Follos guisados.

Después {de bien limpios se pone man-
tega en la cazuela y s rehogan; luego se
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trasladan fm nng olla, donde han de cocer, y
en lagrasa que quede se frie alguna cebolla
y se echa sobre los pollos con todas espe-
cias; en seguida se afiade un poco de sal
y ua vaso de vino blanco, y se pone & fue- -
g0 lento con unpucherito de agua encima
vy un lienzo 6 papel para que no se exhale
la sustaneia; debe estar asi una hora. Se
sobreasan los higadillos de los pollos y se
machacan conun grano de ajo, revolviéndo-
los con el caldo, y bien sazonado se tapa
de nuevo, dejdndole dar un par de hervo-
res; este guiso es excelente.

Pollos de carretero.

de hacen cuartos y se frien en sartén

con aceite: se prepara un puchero con agua

sazonada con sal y se machacan unog ajos
con azafrdn, agraz 0 un poco de vinagre,
desliéndolo hien con agua del puchero, y se
echatodo en éste conun puiiado de pan ra-
llado dejandolos que dé un par de hérvores;
se tienen los pollos en una cazuela 0 tarte-
ra y se les echa por encima la salsa y que
cuezan un poco, cuidando de menearlos
4 nmenudo; es un guiso pronto y gustoso.

o S9TINA, . ;
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Perdices estofadas.

* Después de limpias se sobreasan en las
parrillas y se acomodan en una cazuela
con perejil y pimienta, sal, aceite crudo,
hojas de laurel, unas Iuedas de Limén 6
naranja, ajos y agua 6 vino que la cubra.
Cuando estén cocidas se apartan y sirven.

Perdices en salsa.

Quitesele el hueso del esterndn, y de
este modo se asa la perdiz, se corta la
carne en trocitos del tamafio de un dedo,
asi como las criadillas 6 setas; durante
esa operacion se procura conservarlos ca-
lientes, y al servirlas se pone el aderezo
en el hueco de las pe1dmes con  una
salsa.

Pichones guisados.

Se limpian y extraen los menudillos;
friase un poco de tomate con los pichones
enteros hasta queestén bien dorados, éche-
seles el agua correspondiente y dos cacitos
de caldo, machdquense los menudillos con
nnas especias, ajos fritos y miga de pan



o A

mojado; desliase todo y se echa 4 los pi-
chones, dejando que den un hervor.

Bacalao & la vizeaina.

Después de mojado y hecho trozos se
hace que dé un hervor, mientras se. asan
en parrillas unos coanfos tomates, se les
quita el pellejo, y con cuchara de madera
se deshacen bien en un plato; se pica mu-
cha cebolla menuda y se pone en aceite 4
rehogar, y cuando esté atin sin tomar
/ color se anade el tomate y se concluye de
rehogar. Puesto el bacalao en una cazuela
con método, se echa encima el tomate, ce-
bolla y aceite en que se frieron, y se deja
a4 fuegolento hasta que el bacalao esté hien
cocido. s preciso tener cuidado de menear
& menudo la cazuela para que el hacalao
tome la salsa, y siempre conviene hacerlo
“a fuego lento.

Bacalao con patatas.

ve tiene 4 remojo y después se corta 4
pedazos y se frie en aceife; cuando esta
bien dorado se echa agua y unas patatas,
Yy que cueza todo; después se machacan ajos
fritos, perejil, pimienta y una miga de pan
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para espesar el caldo, sirviéndose al cabo
de un rato.

Bacalao a la provenzal.

Péngase un trozo de bacalao en agua
fria y déjese estar veinticuatro horas para
desalarlo, y después se. pone & cocer en
una olla, retirdndolo cuando principla &
hervir; se pondrd en seguida en una cazuela
~ manteca, aceite, ajo y perejil, que se de-
jard desleir & fuego manso; en el inferin
se limpia el bacalao y se corta en pedazos,
péngase en la cazuela, y de tiempo en
tiempo se le va echando un poco de aceife,
manteca 0 leche, y cuando esté ya espeso
se cuidard de menear mucho la cazuela
sobre el fuego, con lo cual Se consigue
que el bacalao se reduzea 4 una especie.
de nata; este es un guiso exquisito.

Bacalao al estilo de Francia.

Después de  cocido el bacalao tomese
la f{uente en que haya de servirse, que de-
bera ser un poco honda; pongase en ella
un poco de ajo mojado, cebolla, perejil,
ruedas de limén sin cdscara ni pepita,
pimienta en grano, dos cucharadas de
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aceite y un pedazo de manteca, si es de
vaca mejor que de cerdo, del tamafio de
un huevo: pongase el bacalao por encima
y cubrase con una capa de igual mezcla,
y rociese con pan rallado; después pénga-
se la fuente 4 fuego lento para que hierva
poco & poco; afiddase un poco de zumo de
limén y pimienta por encima.

Bacalao & estilo de arriero.

Cocido y enjuto se pone en platos; fria-
se aceite y un ajo, échese después pimien-
to dulce 6 picante, y la misma cantidad
de vinagre que de aceite, v esta salsa se
echa por encima del hacalao al tiempo de
servirlo.

L

Bacalao a lo marinero.

Cocido el bacalao, se pone en Ia fuente
con un poco de su propio caldo, en el
cual se disuelve una yema de huevo cocido,
un ajo machacado y un poco de pimienta;
échese aceite crudo, vinagre y cebolletas
cocidas con el mismo bacalao. |
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Besugo cooido.

Se pone la suficienfe agua en una be-
suguera, y cuando esté hirviendo se pone
el besugo; después de un hervor se le da
vuelta, y habiendo cocido lo suficiente,
se reduce el caldo; se frie aceite con al-
ounos ajos y se le echa por encima; al
tiempo de servirse se le echa vinagre.

Besugo asado.

Después de escamado y bien limpio se
seca con una rodilla y se le echa un poco
de sal, se asa 4 fuego lento en las parri-
Ilas, y cuando esté asadp y al fiempo de
servirlo; se le echan ajos fritos en aceite
y un poco de vinagre; también se le afiade,
si se quiere, un poco de caldo del puche-
ro con un poquito de zumo de limén 6 na-
ranja agria.

Besugo frito.

Se le quitan las espinas, y cuando esta
limpio Se corfa en rajas no gruesas, y se
frie como cualquier otro pescado.
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Besugo con cebolla.

Después de limpio se pone entero 6
parfido en rajas & freir en una cazuela
con cebolla picada; cuando esté ya ésta trita,
se hace tostar un poco de pan, que se ma-
chaca con un grano de pimienta, se des-
lie en caldo del puﬂhero y se echa encima
del besugo.

Escabeche de besugo.

Se limpia y prepara bien, se le echa
un poco de sal bien molida, y se deja un.
dia colgado 4 la sombra en punto ventila-
do; después se parte & trozos y se frien
en aceite hasta que estén dorados; y este
mismo aceite, con una cuarta parte de
agua v fres de vinagre, unas rajas de li~
mén y hojas de laurel, se echa en la olla
misma en que se han arreglado los trozos
del besugo y se tapa muy bien; & los
diez 6 doce dias ya se podrd servir.

Merluza salada.

Después de bien escamada y limpia se
lo guita la caheza, y hien enjuta con una
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servillefa se pone en las parrillas, hasta
que ftome buen color dorado, con fuego
manso; después se echa en una cazuela 6
sartén un cuarterén '‘de manfeca de vaca
para cada dos libras de pescado; se derrite
quitando la espuma; afiddase medio cuarti-
llo de vino hlanco, pan rallado y perejil; se
hace una salsa, ddndole un par de hervo-
res, y se rocia con esta salsa al tiempo de
servirla.

Merluza en aceite.

de hace como la anterior, sélo que en
lugar de freir manteca de vaca, se frie
aceite con ajos, pimienta, un poco de vi-
nagre y agua; en esta salsa se echa la mer-
luza, sirviéndola muy caliente.

Merluza escabechada.

Se limpia, parteen rajas y frie en acei-
te; cuando esté ya fria se coloca en una
olla grande, limpia, que no esté vidriada,
y se llena mitad de agua y vinagre fuerte,
unas rajas de limén y hojas de laurel ver-
de; 4 las veinticuatro horas que esté eh
esta salmuera puede servirse, 6 dejarla
hasta que sea necesaria.



Meriluza en salsa.

Después de hien limpia separfe en tro-
Z0S ¥ Se pone en una vasija friéndolos con
aceite, perejil picado y un diente de ajo;
rehdguese 4 fuego lento, sazénese hien de
sal molida, y aniddase con caldo 6 agua,
y para espesar la salsa se machaca un
poco de pan tostado y se le echa.

Merluza en pastel.

Picada la merluza muy menuda después
de cocida con sal, se afiaden huevos bhati-
dos 4 proporcién con pasas, algunos peda-
citos de peras 6 limoncillos en dulce; pon-
gase esta masa en una tartera 6 molde,
dejando que se ase 4 fuego lento; también
se pueden rellenar con esto las masas de
hojaldre.

Merluza con salsa de avellanas.

Después de limpia se elige un buen trozo
del medio 6 de 1la cola, cuézase con sal
en agua 60 vino blanco; mojense después
pifiones ¢ avellanas, un poce de perejil,
un ajo pequetiito y un poco de pan tostado;
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machdquese en el almirez todo esto y viér=
tase sobre la cazuela donde se cuece la
merluza, desatando este compuesto con

caldo, vino 6 agua, y sirvase después de
haber dado un hervor,

Anguilas con arroz.

Se pone el arrozd cocer con todas espe-
cias, y si las anguilas son gruesas, se
echan en la cazuela con un pufiado de pe-
rejil cuando el arroz esté 4 medio cocer, y
sI fuesen pequefias, no se echan hasta que
el arroz se haya cocido.

Anguilas en salsa.

Para componer hien una’ anguila se po-
ne en la parrilla envuelta en papel unta-
do de aceite; debe dividirse por el lomo al
tiempo de servirla; puede rellenarse con
una masita hecha de manteca, hierbas finas
y pan rallado; también se puede  hacerlas
un guiso de salsa blanca, que se sirve en
salsera aparte, y las- anguilas en ofro
plato, y asi cada uno las adereza & su
gusto; el zumo de limon es muy acepta-
ble para este plato,
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Guisado de anguilas.

Entre las de rio son perferibles las que
tienen la espalda parda y el vientre blanco,
siendo las peores las de.estanque, por su
deslustrado ecolor y sabor 4 cieno. Para
guisarlas se parten en trozos, se lavan
bien y se ponen en una cazuela echan-
do ajos, perejil picado, plmlenta azairan,
clavillo y canela; se ponen & cocer con agua
y sal, y canfurme va cociendo se hace una
salsa de pifiones ¢ avellanas con una miga
de pan majado y ajo. Si las avellanas son
tostadas, serd bien tostado el pan; se echa
la salsa para que dé un par de hervores,
meneando la vasija para (ue no se socarre,
y echando la salsa en proporcion. También
se hacen de otro modo: siendo las anguilas
medianas, se enroscan y se ponen ¢on mu- -
cho aceite & freir; cuando estdn muy fri-
tas se las echauna salsa de harina tostada,
una puntita: de ajo, perejil, plmlﬂnta, Y
clavo molido, y se revuelven en la misma
cazuela,
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Anguila mechada.

Se la mecha con tocino delgado en foda
la extensién de su lomo, y atdndola con
hilo 6 bramanfe, se la dispone en figura
de circulo para ponerla en el hornillo, ¥y
se sirve después con foda especie de salsas.

Anguilas en ajo de pollo.

Cortadas en frozos y enjutas, se reho-
gan en aceite con dos cucharadas de hari-
na; después se echa el caldo y vino blanco,
afiadiendo perejil y setas; cuézanse espu-
mandolas; para espesar la salsa se hard
con yemas de huevo y un poco de zumo de
limén,

Atuin.

Se pone el atin en agua veinticuatro he-
ras para que se desale, 81 es agua corriente
mejor; se parte en trozos y se hace que
dé dos hervores, se le quita aquella agua
y se le pone ofra para que vuelva a cocer,
y si no queda bien desalado se echa un
pufiado de coles, cebolla 6 un poco de paja
de centeno, que con esto se desala. e es-
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curre y se deja enfriar, se envuelve en
harina, se frie y se echa en 1a olla donde
se ha de guisar, con cebolla frita en abun-
dancia, y en lugar de caldo, vino blanco
y todas especias, dejandolo cocer & fuego
manso por un rato y ddndoles vueltas.
con cuidado.

Salpicon de atun.

Después de desalado y cocido el atiin,
se hacen unas rebanadas de lo mds grueso,
entresacando lo magro; se corfa la cebolla
cruda y se hace el salpicon echando aceite,
vinagre y pimienta.

Atun esca.becha.d_u en ensalada.

Se corta y prepara como el sollo en en-
salada y se sirve con las virfagreras.

Atun a la provenzal.

Arréglese el atin sobre la fuente en que
se ha de servir con aceife, perejil y hierbas
finas bien picadas, cibrase con miga de
pan rallada y hdgasele tomar color en el
horno. |
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Como se aderezan los marigscos.

Esfos pescadillos de conchas 6 -maris-
€08, como son los cangrejos, pesebres,
gambaros, almejas. y ofros muchos, se
preparan cocidos en agua, sal y pimienta;
una vez descascados, seahogan en manteca
y cebolla, y se sazonan con todas especias
y se aderezan en cazuela, anadiéndoles ver-
dura picada y agrio de limon, sazondndo-
los con sal; también frifos con naranja y
pimienta son excelentes.

Ranas.

El guiso mds comun de las ranas ya. se
sabe que es frifas con naranja y pimienta;
también se hacen de ellas buenas almondi-
guillas, para le cual se despojan de los
huesos; picando la carne de las piernas
(pues-no tienenotra), se sazonan con espe-

. cias, echdndolas un poco de pan rallado y
yemas de huévo erudos, su sal correspon-
diente, y teniendo preparado caldo de gar-
hanzos con manteca, se hacen almondigui-
llas un cnarto de hora anfes de servirlas,
cnajandolas con yemas de huevos y agrio
de limon, |
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Langostas.

Las langostas se comen cocidas con
agua, sal y pimienta; la parte que estd
dentro dela concha mayor, después de bien
cocida se abre, y con una cuchara se saca
un poco de carne de ella, se deshace po-
niéndole vino, pimienta y nuez, un poco de
manteca fresca, zumo delimén y sal, y se
pone luego todo sobre las parrillas hasta
que dé un hervor. Los demds tuétanos se
comen descarndndolos con pimienta y sal.

Cangrejos.

Los cangrejos grandes, que los hay ma-
yores que las langostas, también se ade-
rezan echdndoles dentro un poco de vino,
pimienta, nuez, manteca fresca y zumo de
limon; en seguida se pone sobre las parri-
llas d estofar, advirtiendo que ha de estar
cocido de antemano: los cangrejos peque=
1os se han de estofar vivos, conagua, sal,
vino, unas gotas de vinagre y pimienta.
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Carpas.

Las carpas no se han de escamar y si
abrirlas por un lado, del que se le sacan
fripas y hiel: si tuviesen muchas haevas, se
le sacan también; en seguida se meten
las carpas en vinagre, procurando que se
mojen hien por todas partes: quedardn muy
azules; se pone un cazo & la lumbre con
agua, sal, cebolla y perejil en rama, y
cuando esté hirviendo se echan en él las
carpas y el vinagre todo junto; se tapa el
cazo, y cuando estén cocidas, sesirven con
vinagre, ramas de perejil y pimienta. Se
procurard que las carpas salgan 4 la mesa
muy azuladas, puesto que es su verdadero
punto.

Almondiguillas de carpas.

Se descarnan primero y se pica la car-

ne cruda; se le aplican media docena de

yemas de huevoy un poco de pan rallado,
sazondndolas con pimienta, nuez, jengibhre
y sal; se tiene preparado caldo con man-
teca de vaca, y se hacen las almondigui-
llas cuando se quieran servir; las cabezas
de 1as carpas se cuecen y se ponen en el
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centro del plato 6 fuente, colocando al-
rededor las almondiguillas; éstas son las

mejores que se hacen de pescado, por no
tener éste ningiin género de humo.

Caracoles.

Los caracoles hay que lavarlos en cua-
tro 6 seis aguas, luego se ponen en una
vasija- ancha con agua cuando se bafien
una vez; asi se ponen sobrela lumbre; se-
elin se vayan calentando irdn saliendo de
sus conchas y muriendo con fodo el cuer-
po fuera; en este estado se sacan y se la-
van muy hien con sal y con mds agunas;
luego se ponen & cocer para acabarles de
quitar el verdin. Friase cebolla con aceite,
meézelese con los caracoles, ahogdndolos
muy bien y poniéndoles sal y agua: han
de cocer tres 6 cuatro horas. Por tltimo,
se pican verduras y se machacan con wun
poco de pan sazondndolas con todas espe-
cias, hinojo y tomillo, se deslien luego con
el caldo de los caracoles: si el caldo estu=
viese claro se -le afiade harina frita. No
estard de mds el ajo en este guiso y el
agrio al tiempo de servirlos.
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Caracoles rellenos.

Se preparan y lavan como los anterio-
res y se ponen & cocer eon agua y sal
Después de bien cocidos se les quitan las
cdscaras y todo lo blando, que son las tri-
pas, se frie un poco de cebolla hien menu-
da con manteca de vaca, en la que se aho-
gan los caracoles; en seguida se forma una
salsa con verduras y migas de pan macha-
cadas en almirez y sazonadas con todas
especias ¢ hinojo. Esta salsa se echa en
los caracoles y todo junto se deja cocer un
poco con suficiente sal y zumo de limon;
luego se cogen las conchas y se meten en
cada una dos 6 tres caracoles y se van
colocando con orden en latartera arrima- -
dos unos 4 otros y que queden llenos de
salsa; se les pone Iumbre abajo y arriba
para que se tuesten un poco. Por ultimo,
se sacan y se sientan en el plato arriman-
do unos & ofros sin _rebanada ninguna,

“echdndoles la salsa por encima.

Calamares.

Tistos se sirven bien asados en la parri-
l1a con tinta 6 sin ella, después de empa-
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rrillados con un polvo de harina y yemas
de huevo, pimienta molida, sal y agrio de
limén, de modo que resulte una masa muy
ligera. También se rehogan con aceite 6
manteca de vacas, y se sirven con una
salsa hecha con agua, sal, miga de pan,
azafrdn y un poco de nuez moscada.

Patatas cocidas al vapor.

Se ponen las patatas 4 cocer enteras en
una olla de barro 6 cobre, en la que se
echa un poco de agua, y sobre la tapadera
se pone un lienzo para evitar la evapora-
cion. De este modo son menos acres que
cocidas de ofro.

Patatas en salsa bla.ﬁea.

Cuézanse las patatas, pélense estando
lo mds calientes que se puedan aguantar,
cortense en rajas y ponense ésftas arregla-
das en una fuente; sobre ellas se echa una
salsa blanca.

. Patatas guisadas.

Pénganse 4 freir las patatas, seles echa
agua y salsa, y cuando estén 4 medio cocer
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se les echa de todas especias, perejil, ajos
fritos, azafrdn -y miga de pan mojado; y
desleido fodo, se echa en las patatas, de-
jandolas cocer un rato. Se ponen también
las patatas 4 freir con pimentén y sal, se
aliade agua, se machacan unos ajos, comi-
nos, y una rueda de patatas se desata con
vinagre y se deja cocer un rato.

Patatas estofadas.

Se cuecen con agua, se pelan y se cor-
tan en rajas, se ponen en una cacerola
con manteca, sal, pimienta, perejil y ce-
bollas picadas con un poco de harina; se
les hecha caldo de carne ¢ de vigilia y un
buen vaso de vino, sirviéndolas con poca
salsa.

Almondiguillas de patatas.

Se mondan y cuecen 4 vapor patatas
manchegas, se machacan al mortero con
yemas de huevo, en la proporcién de ocho
yemas y cuafro.onzas de azicar por cada
libra de patatas. Bien molido todo, se
hacen las almondiguillas con la mano
enharinada, yse frfen en manteca de va-



e 80 e

cas 0 aceite hirviendo. Se sirven polvo-
redndolas con aztlicar y canela.

Patatas en salsa.

Cocidas ya las patatas y cortadas, tén-
ganse lo mds caliente posible. Se deslie
harina de patatas con manteca, caldo, sal
Y pimienta, en poco fuego. Tan luego como
esta salsa esté suficientemente ligada, se
afiadira, si se quiere, alguna anchoa picada
0 alcaparras y con ella se regardn las pa-
tatas. Sirvanse lo mds calienfe posible.

Pastas a la Naneta.

Higase en la cacerola una masa de
buen color con manteca de vacas y harina,
desliase con caldo de carne ¢ de vigilia,
échense las patafas crudas, peladas y en
pedazos delgados, afiddase sal, pimienta,
perejil en rama y demds hierbas. Se pue-
den servir solas 6 con la carne asada que
08 convenga. |

Patatas a la_p alemana.

Pélense y partanse en rebanadas las
patatas cocidas en estofado, cortense pe-
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dacitos de pan delgados y cuadrados, friase
todo con manteca de vacas, péngase en un
plato hondo y riéguese con un cocido de
harina de patatas. Antes de servirlas se
puede dar color al guiso rocidndolo con
azicar y poniéndolo en el horno de campa-
fia. También se puede bafiar con pala hecha
aseua.

Patatas a la polaca.

Ponganse 4 cocer patatas bien lavadas
en agua con un poco de manteca de vacas,
dos cebollas grandes en cuatro pedazos,
tomillo, laurel, basilica, clavo, sal y pi-
mienta en grano; déjese cocer hasta quese
pueda hundir un dedo dentro; péngase en
una criba d que escurran, se pelan, se
parten en dos 0 tres partes'y por encima
se cubren con salsa blanca 6 con alcapa-
rras.

Patatas a la duquesa.

Pélense y coértense en pedazos, que se
deberdn haber cocido en agua de sal con
un manojo de ajedrea; pénganse en una
cacerola con algunas cucharadas de salsa
corfada, espesa; deslfense en ella yemas
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de huevo y se sala ligeramente, se afiade
un buen pedazo de manteca de vacas y se
liga todo menedndolo con rapidez,

Patatas en sa.rten.

Se pelan y cortan en rebanadas delga-—
das después de cocidas, se ponen en una
sartén con muy poca manteca de vaecas 6
de cerdo, se vuelven hasta que tomen un
color subido; se sirven las salsas. Para
guarnecerlas se pueden emplearlas espina-
cas, relleno de carne 6 de ropa vieja, en
lugat de las cortezas de pan fritas.

Pastel de patatas.

- Se asan las patatas sobrela ceniza, se
pelan y reducen 4 masa. Se deslie ésta en
seis yemas de huevo por libra de masa y
cuatro onzas de azicar en polvo. Se ama-
sa todo junto.Se echa en seguida la cdsca=
ra de un limén rallada, su zumo y claras
de hueve; hecho esto, se ponen en una
tartera hgel amente mltada de mante ca
de vacas, se le hace formar la corteza y
tomar GDlDI‘ bajo el horno de campaiia,



Patatag a la crema.

__ Después de cocidas, peladas y cortadas,

8@ pone en unacacerola un pedazo de man-
teca de vacas amasado con harina, se
deslie con nata, se sazona con saly pi-
mienta, se menea esta salsa; cuando esté
plémma a cocer, se echan las patatas, se
saltean y sirven lnen calientes.

Patatas a la holandesa.

Hagase una masa delas patatas como
las precedentes; rehdéguese, sazondndola
con sal, pimienta y hierbas finas picadas;
§é nroja con un poco de jugo de vaca, Se
forman bolas, se rebozan en yemas de
huevo hatidas, se frien y se sirven guar-
necidas de perejil frito.

‘Alcachofas a la pebre.

Se escogen las mas 1?}eq_ueﬁas, se parten
en cuatro pedazos, se las quitan las pri-
meras hojas, se corfa la parte superior de
las ofras y el tronco, se cuecen en agua,
y se sirven en agua fria con las vinagre-
ras, sal y pimienta,

. — — : -
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Alcachofas & la salsa blanca.

Se limpian, cuecen y ponen en agua fria
como lag anteriores. Se vuelven 4calentar
al tiempo de servirlas, metiendolas en agua
hirviendo después de quitada la parte in-
ferior. Se ponen en un plato echdndolas
salsa blanca en el hueco del cogollo. Se
puede también servir la salsa aparte en
una salsera.

Alcachofas rellenas.

Se despojan de las hojas exteriores y
se les hace dar un hervor en agua y sal,
se ponen enun fablero 4 que escurran bien,
se tiene manteca en una cazuela, y des-
pués de rellenar las alcachofas con un pi-
cado de ajo crudo, perejil, aceite y pan
rallado 6 con carme muy picadita, se les
pone en ellas 4 fuego dulce, cubriendo la
cazuela con una tapadera de hierro con -
rescoldo hasta que se tuesten. Si se quiere
con Salsa, se pasan por un batido de ye-
mas y seecha una salsa de avellanas.
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Alcachofas en dulce.

Despuntadas y mondadas, se cuecen en
caldo y sal, después se escurren, echando
sobre ellas focino frito, manteca, cebolla

picada y frita; échese por encima un poco
de aziicar y que dé algunos hervores 4 fue-
g0 manso; es plato que usan mucho en los
conventos de religiosas.

Mnash&fas a la italiana.

Dmdldﬂ,s en {:ua,tm partes “iguales se
les quita el cogollo y se frofan con zumo
de limdn; luego se cuecen con agua, sal y
un poco de zumo de limon; se refiran y se
dejan escurrir, mméu&ﬂlas con una salsa
italiana.

Gazpacho.

Migado el pan, se echa la suficienfecan~
tidad de agua, aceife, vinagre, pimienta,
sal, comino y ajo machacado, y si se quiere
cebollas y pepinos picados en ruedas. Ade-
mas de éste, se hace en Andalucia ofro
gazpacho, que llaman ajo blanco, macha-
gando almendras mondadas con un grang

E'\.
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de ajo, un poco de aceife y el vinagre ¢o=
rrespondiente, cuya mezela, muy majada y
echa como una especie de salsa con pan
mojado, se disuelve bien en la sopera 6
fuente donde estd el pan migado con el agna
y pan suficiente.

Grazpacho extremedfio.

En este pais, naturalmente caluroso, se
usa el gazpacho en el verano como una es-
pecie de refrigerante, tanto en las clases
elevadas como en las trabajadoras. Las
primeras, lo suelen usar en el estfo, en vez
de la ensalada de lechuga, que ya en esta
época es muy rara, porque los calores las
arrebatan y hacen espigar. Y las segundas,
que en verano naturalmente estdn en las
eras O segando, lo suelen fomar entre las
comidas, tanto para refrescar, cuanto pa-
ra alimentarse alguna cosa, puesto que
generalmente lo cargan bien de pan. Se
compone, pues, del modo signiente: En un
mortero 0 almirez se echa un poco de acei-

‘te, sal y uno 6 dos dientes de ajo, se maja
bien, y luego se le aumenta un poco de mi-
ga de pan mojado; se vuelve & majar con
el aceite el ajo y la sal, de modo que se
mezcle y hasta que se forme como ung salsa,
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Una vez asi, sele echan unas gotas de agua
(algunos en este estado suelen echarle
también pimiento), y se revuelve con la
mano del mortero ¢ almirez para que se
vaya desliendo, aumentdndole asi agua, sin
dejar de menearlo hasta Ilenar el mortero,
vacidndolo en la fuente, y en la que se le
acaba de echar el agua que se quiera. Esto
hecho, se le miga pan, no con el cuchi-
1lo, sino con la mano y & retorfijon, de-
jdndolo esponjarse en este caldo hasta que
se vaya 4 comer, cuidando, un cuarto de
hora antes, de picarle un poco de cebolla
para que tome este gusto, y no echdndole
el vinagre sino hasfa el momento mismo
de servirles, pues si se le afiadiese esfein-
grediente antes, el pan lo absorbe todo y
se pone agrio.

El tomate, el pimiento verde y el pepino,
todo picado, le hacen muy bien; el tomate
y pimiento se le echa casi siempre.

Habas Iverdes.

Cuando sen pequefias no se les quita
sino sus extremos. Cuando son grandes se
despellejan enteramente para hervirlas en
agua y sal; después se escurren .y se echa
aceite con ajos fritos; se hace una salsa
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con avellanas tostadas, un poco de pén
tostado mojado con agua y vinagre, pi-
mienta y huevos correspondientes 4 la sal-
sa, 1a que se desliard con agua sazonada,

echandola sobre las habas y que den un
hervor 4 fuego manso.

Habas & lo casero.

Se quita la vaina y se cuecen en agua
hirviendo para que suelfen la cascarilla;
escurranse y dénselas unas vueltas en man-
teca en la cacerola, afiadiendo un poco de
harina; mojense con caldo del puchero, y
ademds se afiade sal, pimienta y ajedrea
picada. Algunos momentos después seligan
con yemas de huevos y un poco de azucar,
meneando el todo vivamente, y se sirven.

L.entejas a la ama de casa.

Cliezanse las lentejas en agua un poco
salada, esclirranse y pnganse en una ca-
cerola con un buen pedazo de manteca,
perejil picado, sal, pimienta: saltéense al-
eunos minutos. Ponganse en la fuente, ador-
ndndolas con cortezas de pan frifo, }r sir-
yanse muy calientes,
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Lentejas a 1a masa.

Hdganse enrojecer pedazos de cebolla y
hierbas finas picadas en manteca de vacas,
afiadase harina; cuando la masa esté hecha,
mojese con agua, y aun mejor con caldo,
¢chese en ello las lentejas cocidas en agua
-y escurridas como las anteriores, afiddese
sal y pimienta, saltéense lo mismo y sir-
vanse.

Lentejas con tocino a la aldeana.

Pénganse lentejas y un buen pedazo de
tocino en una marmifa llena de agua, hd-
ganse cocer; cuando lo estén, guisense co-
mo las anferiores y pénganse en la fuente
sobre el tocino en que se han cocido.

Lentejas con perejil.

Se cuecen en agua y sal, se escurren y
ponen después en una cacerola con man-
teca abundante, perejil picado, sal y un-
poco de pimienta; rehdguense algunos mi-
nutos, y se sirven con cortezas de pan fr1to,
todo muy caliente.
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Judias verdes.

Se limpian bien y se cuecen en agua
hasta que estén perfectamente tiernas. En
seguida seles quita el agua y se ponen en
una cacerola con aceite de olivas, sal, pi-
mienta negra, y después de haberlas dado
unas cuantas vueltas, se les afiade un poco
de caldo del cocido y desleidas en él dos
0 tres yemas de huevos.

Judias verdes a lo paisano.

Derrifase en una cazuela un poco de
manteca con perejil picado, y pénganse
después las judfas,que deben antes cocer-
36; menecese, y se reduce 4 salsa, rocidn-
dolas al tiempo de servirlas con zumo de
limén y vinagre.

Judias verdes con cebollas.

Rehdéguese con manfeca una cebolla pi-
cada, polvoréese con harina y se afiade un
poco de caldo, y reducida la salsa, se
echan las Judias, ya de antemaun comdas
con sal.
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Judias & la romana.

Corfense cebollas en rebanadas y se
rehogan en aceite; échense las judias con
perejil picado, sal y pimienta, y después
que haya todo cocidoun rato, se ponen en
un plato y sobre ellas échese un poco de
vinagre hervido antes en cazuela.

Menestra de guisanfes.

Se rehogan con manteca, mezeldndole
pedacitos de jamén que antes se habrdn
frito; amnddanse algunos pedacitos de pe-
chuga de ave, alcachofas, y todo se pone
d cocer en una cazuela conun poco depe-
rejil, sal, ajo, pimienta y agua suficiente,
dejandolo al fuego hasta que se consuma
el agua. | |

Henestr'a. de habas.

Se dispone como Ia anterior, y estd muy
bien cuando se mezclan las habas con los
guisantes,
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Menestra a la espaifiola.

Me mondan guisantes y habas, y si éstas
son tiernas pueden echarse con su cdsca-
ra; limpiense lechugas y alcachofas, to-
mando -de éstas la parte blanda y blanca
y rehdguese todo 4 fuego manso con
manteca; pongase jamoén partido en pe-
quefios trozos, y que cueza todo en el zu-
mo de las legumbres, y luego que esté, se
le afiade salsa de perejil -4 la espafiola y
un poco de especia molida. |

Pasta para rebozar toda especie de
fruta de sartén.

Se deslie harina con yemas de huevo y
agua tibia, se afiade un poco de manteca
de vacas derretida; las claras se baten
mucho aparte con algunos granos de sal,
se mezcla y bate bien todo junto, procu-
rando que la masa quede bastante espesa
para rebozar bien lo que se haya de hacer.

Torta de almendras.

Préximamente se foman de harina eua-

tro onzas, otras cuatro de manteca fresca
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¢ igual canfidad de aztiicar en polvo, se
machacan tres onzas de almendras dulces,
se afiade corteza de limén 6 una 6 dos
cucharadas de flor de naranja, se echan
cudtro 6 seis huevos bien batidos, y se
mezcla todo en el mortero para hacer una
pasta; se toma una fartera, se unta el
fondo con manteca y se hace cocer 4 fue-
go lento con lumhre dehajo y encima, y se
forma la torta, que se puede servir fria 6
caliente, pero siempre echdndole azticar en
polvo por encima.

Torta de arroz.

Se pone una media libra de arroz 4 co-
cery sele va echando poco 4 poco un
cuarfillo de nata de leche y un trozo de
manteca, la segunda corteza delimén y sal;
cuando el arroz estd abierfo y bien espeso,
se quifa el limén y se deja enfriar en ofra
vasija, afiadiendo seis yemas de huevos
hatidas con aziicar y cuatro claras batidas
con una 6 dos cucharadas de flor de na-
ranja; se unta con manteca una cazuela
6 el molde de la figura que se quiera dar
& la torfa, polvoredndola con miga de pan;
en ella se echa el arroz y se pone al hor-
nillo con mucho fuego en su cubierta, Cuan-
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do la torta haya tomado color suficienfe se
le da vuelfa sobre un plato. Deé este mismo
modo se hacen las tortas de fideos, de sé-
molas, ete. -

Torta de miga de pan.

Se toma la miga de pan fresco, se echa
en nata hirviendo, se menea mientras hier-
ve, afiadiendo 4 la nata un frozo de man-
teca de vaca, corteza de limén, azicar y
si §e quiere pasas de Corinto: se conclu-
ye en los mismos términos que la torta de
arroz.

Torta de patatas.

Se cuecen & vapor las patatas; después
dehaberlas mondado se majan en un morfe-
ro, afiadiendo manteca y leche, en la cual
se haya desleidoel aztcar; todo esto debe
hervir y se echa en una vasija de barro,
dejandolo enfriar; se confinta lo mismo
que para la torfa de arroz.

Manjar blanco.

Mondense media libra de almendras,
entre ellas algunas amargas, haciéndolas

K f L'
'-I.--rl--.l __._Il B



i -

)

5 ..I
Yol [ W ..'_I | g

R

ablandar en agua hirviendo; pdnganse en
agua fresca y enjuguense; hdgase de ellas
una pasta, poniéndolas en un mortero para
machacarlas, y echando alli poco & poco
una cucharada de agua fria. Mézcleselas en
seguida con dos vasos de agua, cuélese en
un lienzo, y afiddase 4 esta leche de almen-
dras un cuarterén y medio de azicar en
polvo, un buen vaso de crema, agua de flor
de naranja y un poco de cola de pescado.
Sirvase frio y aun helado en el verano.

Empanadas de pies de cerdo.

Se cuecen los pies de cerdo, y una vez
bien cocidos se les quitan los huesos mayo-
res, sazondandolos conun poco deespecia; se
hacen las empanadas, echando 4 cada una
dos medios pies. Si se quiere sazonar dul-
ces, se prepara un poco de almibar y se
pasan por él. Luego echdndoles un poco de
especias se dejan enfriar, en cuyo estado
sé hacen las empanadas.

Empanadas de sardinas.

Se toman sardinas frescas, se escaman
y se frien de manera que no se quemen
mucho; luego se frie un poco de cebolla



con huen aceite y se echa sobre las sardinas
sazondndolas con pimienta y sal, si no la
tuvieran ias sardinas. En cada empanada
seé colocan tres sardinas con un poco de
cebolla frita por encima, escurrida del
aceite, se cierran las empanadas cuidando
de no echar aceite en la masa, sino man- .
teca fresca de vaca, porque con aceite no
saldrian bien.

Empanadas de masa dulce.

Se toma una libra de harina de trigo
floreada y se pone sobre el tablero, ha-
ciendo una presaredonda, echandole dentro
media libra de azicar molido y cernido
y un cuarteron de manteca de cerdo, ocho
huevos, dos con claras y seis sin ellas, un
poco de vino y un poco de sal. Todo esto
reunido, se hace la masa hasta que venga
a quedar encerrada; esta masa se divide
en cuatro porciones iguales y con cada
una de ellas se forma una empanada. Si
e quieren hacer mds ¢ menos empanadas
de cuatro, calcilense las cantidades; lo
que se haya de echar dentro de ellas ha
de ser cocido, asado 6 frifo. |
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Empanadas de cortadillas t}e tierra.

Se cuecen las criadillas con agua y sal;
después de cocidas se ahogan en aceite,
sazondndolas con un poco de pimienta,
nuez, azafrdn y sal. En este estado se ha-
cen las empanadas, advirtiendo que se han
de servir calientes. Conviene tenerlas des-
hechas dos 6 fres dias antes que se hayan
de servir, porque estard la masa revenida,
y calentdndose resultard muy fierna y con
diferente gusto. Estas empanadas no han
de llevar dentro ningin género de caldo,
pues no es masa que lo pueda sufrir.

Bufinelos de monja.

Se ponen en una cacerola dos onzas de
manteca, cuatro de azicar, un vaso de
agua y corteza de limén raspada; se afia-
de harina y se hace hervir hasta que se
forme una pasta, que se conocerd que estd
en su punto cuando se desprenda fdcil-
mente de la cacerola; se mezclan tres
huevos y se menea todo muy bien. Des-
pués se extiende sobre un plato con el
mango de una cuchara de cocina, s cor-
fa 4 pedacitos y se echan en el frito, que



no debe estar muy caliente, se escurren en

una servillefa y se sirven polvoreados de
azucar fino.

Buniuelos de patatas.

Se cuecen enteras y se mondan, se ma-
jan en el morfero y se hace una masa es-
pesita con leche, agua de flor de naranja,
azucar y un batido de yemas de huevo. Des-
pués se hacen bolitas y se frien, sirviéndo-
las con azicar y un polvito de canela.

Bunuelos de viento.

Se coge media libra de harina floreada

y se desata con agua fria y un poco de sal;
se calienta un poco de manteca en una
sartén como para hacer una fortilla de
huevos, y cuando esté caliente se echa el
hatido dentro de la sartén, menedndolo con
- un cuehardn sobre unas brasas; vendrd. a
resultar una masa encerrada, que se debe
cocer muy hien, meneandola siempre para
que no se pegue 4 la sartén ni haga cor-
teza. Todo el éxito de esta operacién
pende de que la masa salga perfectamente

- cocida, en cuyo caso es imposible que sal-
gan mal los bufinelos. Una vez cocida la



s gnie

masa se echa en el almirez, y se machaca
muy bien metiendo huevos poco 4 poco y
machaciandola mucho hasta que quede
blanca; los huevos no han de ser todos con
“clara, sino la mitad, porque no esponjen
demasiado y se hagan resquebrajados. Es-
tos bufiuelos, sise les pasa por almibar y
se les echa un poco de canela molida por
encima, haciendo los bufiuelos un poco
grandes, es el mejor sistema.

Bufiuelos de guese fresco.

Se toma queso hecho el mismo dfa 6 el
anterior, se le quita la corfeza y se soba en
un_tablero, se le echa un poco de harina
y unas yemas de huevo hasta que quede
un poco blando. Luego se pone una sar-
tén al fuego con bastante manteca, de
suerte que no se caliente mucho. Se hacen
unos bufiuelos grandes y redondos y se
deja estar la sartén con poca lumbre, que
ellos se irdn volviendo sin necesidad de
tocarlos; una vez frifos se pasan por miel
0 alnuba,r echdndoles canela molida por
encima,
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Huevos revueltos con jamon.

Hchese con los huevos suficiente canti-
dad de jamon corfado en pedacitos cua-
drados en una sartén, sazondndolos con
sal y pimienta, afiadiendo una cueharada
de caldo colado, nata 6 caldo de sustancias;
pongase 4 fuego lento, menedndolos hasta
que espesen, retirandolos inmediatamente.

Huevos fritos.

Péngase aceite 6 manteca en una sar-
tén, afiadiéndole unos ajos, y vayan echéan-
dose los huevos uno & uno: cuando estén
fritos se echa sal por encima y se sirven.

Huevos mejidos.

Se haten mucho dos yemas en una taza
¢con una onza de azucar, afiadase agua
hirviendo, meneando 4 una mano pam que
se Inezcle

Hueves relienos.

Cocidos los huevos, se sacan las yemas
partiéndolos por medio y anadiéndoles un

|
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poco de verdura y pan rallado; se sazonan

con todas especias, canela y azicar, echan-

dole huevos crudos en cuanto reblandezca

un poco el relleno; en seguida se rellenan

los huevos rebozdndolos 'y friéndolos. Si

se quiere, se puede servir sobre torrijas,
con azuear, canela y zumo de limon.

Huevos crecidos.

Se toman doce huevos, se les quitan las
claras, dejando las yemas en los medios
cascarones; ésfas se baten con ofros cua-
tro huevos y un poco de verdura picada,
especias, sal y un poco de pan rallado; se
pone una sartén.al fuego con manteca, y
cuando esté caliente se echan las yemas
dentro enteras, se frien, y luego se sacan
y rebhozan con las claras, volviéndolas 4 la
sartén, de la que se sacan después de fri-
tas y se vuelven 4 rebozar con mds claras;
de esta manera se va haciendo hasta que
acaben las claras y vienen 4 quedar los
huevos muy grandes. Liuego se hacen unas
torrijas y una sopa con ellas ylos huevos,
enfremetiendo uno con ofro, se toma caldo
de garbanzos sazonado con especias, un
poco de agrio, manteca de vaca y se des-

i
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atard con él. Esta sopa ha de llevar azi-
car y canela entre los huevos y torrijas.

Huevos en ezscudilla.

Se toma medio cuartillo de agua claray
se pone 4 cocer con sal (mds que de ordi-
nario), se baten seis 1 ocho huevos y se
ponen en la cazuela donde estd el agua co-
ciendo; se revuelven perfectamente con un
cucha,rén hasta que se cuajen; una vez
bien cuajados, se sirven -en la misma ca-
zuela, sies nueva, si no en un plato sobre
unas rebanadas.

Tortillas de qgueso fresco.

Por una docena de huevos se hace re- -
banadas una libra de queso fresco; se pi-
~¢ca un poco de hierba buena y mejorana,
después de bien picada seecha en los hue-
voS con un poco de sal y especias, se pone
lasartén al fuego con manteca de vaca; y
huevo y rebanadas de queso se echan en la
sartén, teniendo cuidado de ir recogiendo
el queso lo mds pronto que se pueda, por-
que no se derrita mucho: luego se vuelve
de la otra parte, y se sirve caliente con
unos picatostes encima. ~
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Huevos guisados.

Se pica una miga de pan, cebolla, pere-
jil, manteca y yemas de huevo, con lo
que se llena el fondo de un plato; encima
se van echando los huevos unmo por uno,
poniéndolos én seguida 4 fuego lento, co-
loreandolos con una pala de hierro hecha
aseua, espolvoreando por encima una poca
de sal y pimienta,y de esta suerte se
sirven. -

Huevos con tomates.

Primero se frie el aceite 6 manteca y
después los tomates muy picados; si se
quiere también se puede freir antes un po-
¢o de cebolla picada muy menuda. Se ha-
ten los huevos y se echan revolviéndolos
perfectamente en el tomate, y se sirve co-
mo una tortilla; si hay torreznos de ja-
moén puede formarse un magnifico plato

Almendradas.

Se cortan en pedazos una libra de al-
mendras dulces, se echan en una vasijacon
doce onzas de azicar en polvo y las sufi- -
cientes claras de huevo, se hace nna masa
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que se extiende en hojas de papel hlanco;
cuando estd helada se pone al horno, cui-
dando no se fuesten mucho.

Bollos pardﬁs.

Se toma media libra de almendras dul-
ces mondadas y se machacan en almirez,
afiadiéndoles media libra de azucar y se
hace masa de mazapdn; luego se pone en
el tablero media libra de trigo floreado, y
sobre ella otra media de manteca de vaca
fresca, media docena de yemas de huevos,
y unase todo esto 4 la masa de mazapan,
no olvidando un polvito de sal; con este
conjunto se hace una masa, echdudole ca-
nela molida y cernida hasta que quede la
masa muy parda; con ella se hacen unos
bollitos & modo de mostachones, haciéndo-
les unas rayitas con el dorso del cuchillo.
Cuézanse sobre ohleas & fuego lento, y con
estas cantidades se podra hacer un buen
plato. : -

Hojaldre de mazapan.

Se hace una masa con agua, sal y cua-
- tro huevos con sus claras, de suerte que
quede un poco dura, y se va sobando con
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manteca hasta que se reblandezca, de
- modo que haga mucha correa; luego se
toma pasta de mazapan, echando en ella
media libra de almendras y media de azii-
car, de manera que llegue & ser fanta can-
tidad de pasta como de masa; mezclado
todo, se soba perfectamente; Inego de bien
mezclado, se tienden unas cuartillas. de
papel untadas con manteca y s¢ hacen
unas hojaldrasllanas y redondas que se co-
cerdn en el horno; en seguida se tiene pre-
parada miel caliente y se pasan por ella;
poniéndolas en un plato se enjugardn muy
pronto echdndoles azticar y canela.

Hojaldre con leche.

Se toma medio azumbre de leche, po-
niéndola al fuego en un cazo, se le echa
un poco de manteca de vaca y sal; cuando
empiece 4 cocer, se le pone harina de frigo
floreado, menedndolo con un eucharén, de
suerte que quede una masa un poco dura;
después se cuece muy hien y se saca al
tablero poniéndole media docena de hue-
vos;en seguida se sobard perfectamente po-
niéndole manteca hasta que esté blanda,
afiadiéndole media hbrﬂ de azicar mullﬂo
‘j’ nermdo
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Pénganse unas obleas en unas latas y
se echa la masa en ellas, poniendo los
hojaldres & cocer en horno, y cuando esté
cuajada se hardn los picos, se acaba de
cocer, y se le echa un poco de almibar por
encima, volviéndolas al horno para que se
acaben de enjugar.

Panecillos rellenos.

Se agujerean los panecillos molletes
por el suelo, sacdndoles todo el migajon
y echdndoles en un cazo con huena miel
y un poco de aceite; luego se hace una pas-
ta sobre la lumbre con un poco de canela
y se vuelven & vellenar los panecillos
tapando los agujeros con las mismas co-
ronillag que se quifaron, volviéndolos al
cazo y afiadiéndoles por encima miel y
aceife; téngase cerca de la lumbre 4 fin
de que no se enfrien, y cuando se sirvan,
rocieseles por encima con un poco de_
_azucar

Pastel de ave para enfermo.

Péngase & cocer una pechuga de ave, y
cuando esfuviere casi cocida, se sacay
pica toda la carne muy menuda sobre un
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tablero blanco; se pica una poca enjundia
de gallina mezclada con la carne, se sa-
zona de sal y muy poca especia; anddanse
unas gotas de caldo y queda hecho el pas-
tel; luego se cuece y se soba con dos ye-
mas de huevo, un poco de caldo y agrio
de limon.

Mazapan de almibar.

Se machaca una libra de almendras,
mojando la mano con un poco de agua;
luego se tienen preparadas doce onzas de
aziucar en almibar y se pone en un caci-
1lo al fuego, mezclando las almendras; de-
hen cocer dos ¢ tres hervores hasta que
esté un poco espesa;-luego se saca del
fuego y se deja enfriar; en este estado
se van sacando cucharadas de él y forman-
do unos monfoncillos redondos, y se cue-
cen en el horno de manera que se tuesten
un poco. Se les puede afiadir agua de aza-
har en almibar y azicar por encima.

Almendradas y mazapanes.

Se sacan en estufa una cuarta parte de
almendras amargas y tres cuartas paries
de dulces, todas bien mondadas; férmese
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_con ellas una pasta machaciandolas muy
bien, mojando de cuando en cuando la
masa con claras de huevo batidas; clari-
fiquese igual cantidad de azicar de suerte
que forme pompas;se echa en la pasta co-
ciéndola y menedndola perfectamente hasta
que se agarre en una cuchara. Luego ex-
tiéndase sobre una mesa en que se habrdn
echado de antemano wunos polvos de azi-
car. En este estado se va tendiendo hasta
que resulte delgada, cortdndola Inego en
pedazos de la forma que se apetezca. Ulti--
mamente se ponen al fuego para que fo-
men su punto y hafiarlos.

Mazapan de fresa.

Férmese la pasta con una libra de al-
mendras dulces, seis onzas de azicar y
ocho fresas machacadas y pasadas por
tamiz, acabando como el mazapdn anterior,
Lo mismo puede verificarse con otras cla-
ses de frutas.

Bizcochos sin harina.

Se toman ocho onzas de azicar molido
y cernido, ocho yemas de huevos crudos y

un poco de anfs molido; todo junto se bate
i :
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con un cucharén hasta que quede comple-
tamente blanco y muy espeso; luego se ha-
ce una masa muy fina con mantecade vacas
y yemas de huevos, teniendo preparada una
hoja de lata; se cortan con la corfadera
unas tortitas redondas del tamafio de un
duro, poco mds, en cuyo estado se pasan
por el hatido, cociéndoles en horno 4 fuego
manso.




e
| ¥

ECONOMIA DOMESTICA

Conservacion de las substanciag ani-
males por el aceite.

Las carnes, aves y pescados se con-
servan por largo tiempo sumergidas en
aceife, aunque no se hayan cocido; pero si
reunen estas circunstancias, el buen éxifo
es seguro. De cualquier modo que sea, se
procede come sigue: se preparan las car-
nes, aves 6 pescados en cuarfos ¢ en taja-
das regulares; si son crudas, se enjugan
bien; si se les ha dado una tercera parte
de su cocimiento serd por el asado y fri-
to. Preparadas asi, se van colocando en
buen orden en un puchero nuevo U orza
de barro, 6 bhien en un bote de vidrio. A
medida que el vaso se va llenando, se com-
primen un poco las tajadasy se echa el
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aceite de buena calidad hasta que el ligui-
do las supere 4 lo menos dos dedos. Se ta-
pan después los vasos herméticamente con
tapones de corcho y hetlin, y se colocan‘en
lugar fresco y al abrigo del aire..

Bl quedar los vasos hien cerrados es
una circunstancia esencial para el huen’
¢éxito de la operaci6n, en particular si las
sustancias deben conservarse por algin
tiempo.

Cuando se quiere emplear una sustancia
conservada por este medio, se . pone en
agua frfa, se lava y se exprime bien para
separar todo el aceite de que se halla im-
pregnada y luego se adereza. El aceite em-
pleado para este medio de conservacién no
se altera por. el contacto con las carnes;
asi, después de haber servido para conser-
varlas, puede emplearse para condimentar
las mismas sustancias conservadas, 6 cua-
lesquiera otras.

Adobo para carnes.

Cocidas las carnes, 6 mejor asadas, se
lag frota con sal y un poco de pimienta, .
hierbas aromdticas, como orégano, laurel
y ofras, y si gustasen, ajos machacados;
€ ponen en orzas, hafidndolas bien convi-
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nagre y vino blanco licoroso, por mitad,
6 poniendo mayor cantidad de vinagre, si
no es muy fuerte; se tapan bien y se colo-
can en lugar fresco, y para emplearlas se
condimentan con el guiso que les es pro-
pio. Cuando se quiera una conservacién
mas prolongada, como de seis meses 6 mas,
el adobo de vinagre y aceite es el mas se-
guro.

Perdices en escabeche.

Se da 4 estas aves un principio de ac-
cion por el asado en cazuela; se colocan
en orzas vidriadas enfre algunas hojas de
laurel, demodo que queden bien ajustadas,
con algunos pedacitos de sarmiento; se pro-
cura ‘que no toquen al fondo ni las pare-
des del-vaso. Se ponen al fuego en una
cazuela dos partes de aceite y una de vina-
gre con su correspondiente sal, un poco de
pimentén dulce, si se quiere, 0 pimienta
negra u otra especie, unas hojas de laurel,
orégano y algunas cabezas de ajosenteras:
se-da un hervor 4 la salsa, y aun caliente
se ¢cha en la orza en que esfdn las perdi-
ces, de modo que queden bien cubiertas; se
~cierra el vaso y se guarda en lugar fres-
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c0; este escabeche sirve fambién para otras
aves, como codornices, becadas, efe.

Cuando se quieran comer, se preparan
con el guiso 6 salsa que acomode, 6 frias
como la misma salsa de adobo. Y si su
conservacion no ha de ser por mucho tiem-
po, puede sustifuir vino blanco cocido al
aceite.

Aceitunas quebrantadas.

Las aceitunas son la tnica fruta que se
conserva por la sal; para poderlas comer,
aun por este medio, es preciso quifarles el
gusto acre y amargo que les es propio: el
agua sola basta para ello; pero no se con-
sigue sino al cabo de mucho tiempo, par-
ticularmente si se adoban enteras. Los
mejores modos de preparacién son los si-
guientes: Se escogen verdes, y al punto que
van 4 madurar se Ias quebranta sobre una
piedra y se las va echando en un harrefio
lleno de agua elara, que se muda cada dia,
hasta que no sale amarga; estando en este
punto se ponen en orzas de fierra bar-
nizada, 6 mejor en hotes de vidrio con agua
suficiente para cubrir; se las echa bastan-
te sal, pimentén, orégano, hinojo, ajos
~_machacados y unas rodajas de naranjas
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agrias; 4 los dos 6 tres dfas de estar en el
adobo pueden principiarse & comer. Agi
preparadas duran poco tiempo; lo mds un
mes, Si se quiere que desamarguen mds
pronto se escaldan luego de partidas, pero
pierden un tanfo su buen gusto.

Aceitunas rajadas.

Se cogen en el mismo estado que las an-
teriores; se les hacen & cada una dos 0
tres rajaduras de arriba abajo con la pun-
ta de un cuchillo y se ejecuta lo mismo
que para las anteriores; pero el adobo se
hace sélo con sal y plantas aromificas,
como tomillo salsero, ajedrea, hinojo, ho-
jas de laurel y orégano; adviértase que estas
dos ultimas planfas las ponen de un verde
desagradable y por ello algunos las omi-
ten, aunque las den buen gusto. Eistas acei-
tunas se conservan por tres ¢ cuatro me-
ses, se les pone naranja agria y ajos,y se
pasan mas pronto.

Aceitfunas enteras.

Como estas se guardan fodo el afio, se
cogen en el mismo estado quelas anterio-
res, pero se eligen las mejores y mas sanas;
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se tmnen en agna nueve dias, mudandola
dos veces cada dia; puestas en una sal-
muera 4 prueba, esto es, que se mantenga
flotante en ella un huevo, se adoban con
las hierbas aromdticas que se han -dicho
para el antecedente método; preparadas de
este modo, no pueden comerse hasta des-
pués de seis 0 siefe meses; pero se conser-
van de un afio para otro y son mejores.
Para adobar las aceifunas enteras de
modo que puedan comerse luego de su pre-
paracion, el unico medio es el de desmar-
garlas en lejia, siendo buenas para esta
preparacion todas las especies de aceitu-
nas; pero las mejores son las pequeiiitas 6
de cornezuelo. Para un celemin de aceitu-
nas se emplea un celemin de ceniza de sar-
mientos y un terrén de cal viva del tama-
fio de una manzana regular; se pone todo
junto en unatinaja con agua suficientey que
lo cubra todo, la cual se habrd apagado
antes para reducirla & polvo; se tienen las
aceitunas por espacio de veinficuatro horas,
revolviéndolas fres ¢ cuatro veces; se prue-
ban y se dejan aun en ella, si no ha-,n per-
dido el amargor; si lo han perdido, se la-
van y se dejan en agua clara por tres 6
cuafro dias; enfonces se ponen en el adobo
gompuesto de agua, bastante sal, unas ho-
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jas de laurel, cilantro, corteza de limén 6
naranja, hinojo, ajedrea ¢ tomillo salsero,
que se hace hervir todo junto, y se echa
frio sobre las aceifunas hasta cubrirlas
bien del todo en la vasija, que se tapa lo
mejor que se pueda y se guarda en lugar
fresco. Esta es la mejor preparacion para
las aceifunas verdes.

Aceitunas confitadas.

Para esta preparacion se emplean las
aceitunas ya adobadas por el método ante-
rior; se cortan como 4 orejones, quitando-
les el hueso y metiendo en su lugar una
alcaparra 0 un pedacito de anchoa, 0 am-
bas cosas; asi compuesta, se ponen en bo-
tellas, que se llenan de buen aceite; para
esta peparacion debhen ser las aceifunas
gordades 0 sevillanas.

Aceitunas secas.

be escogen hien maduras y del todo
negras, sesecan alaire y al sol 0 se escal-
dan como las ciruelas, y se guardan en
lngar seco. Cuando quieran prepararse
para comerlas se pone una porcionde ellas
en una olla, se les echa sal, alganas roda-
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jas de naranja agria y una porcién de
aceite, se sacude nuevamente la olla para
que el aceite se exfienda igualmente y unte
todas las aceitunas; por ocho dias se repite,
cada uno lo mismo, y entonces estardn ado-
badas y podran comerse; esta preparacion
no dura mucho tiempo; asi, conviene guar-

dar las aceitunas secas para irlas prepa-

rando 4 medida que se consuman las -
adobadas.

Frutas rojas y de hueso.

Las primeras, como son grosellas, cere-
zas, guindas, fresas, frambuesas, y las
segundas, como albaricoques y melocoto-
nes, .8e escogen maduras, pero que no lo
estén demasiado; se desgranan las grese-
llas, se quitan los palitos 4 las cerezasy
los huesos 4 los albaricoques y melocoto-
nes; puestas con separacién estas frutas
en las botellas, se las deja, dar un hervor
en el bafio. :

Para las frutas rojas no deben em-
plearse vasos de hoja delata, porque el hie-
rro y el estafio las altera el color. Las fre-
sas plerden un tanto su perfume; pero
esto no sucede, si estrujdndolas se las
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mezcla como la mifad de su p"eso de azi-
car y un poco dedcido de limodn,

Frutas de pepitas.

Las peras, manzanasy membrillos se
mondan, parfen en cuarterones y se les-
quita el corazon y las pepitas; para las pe-
ras y manzanas, que se comen crudas,
basta un hervor en el bafio; para las peras,
que s6lo se comen cocidas, cinco ¢ seis
minutos; si estdn verdes un cuarto de hora;
para los membrillos media hora.

Agraz.

Desgranados los racimos, quitadas las
pepitas a4 los granos y puestos enhotellas,
se les daun hervor; si se hace la provi-
sion en botellas pequefias, podrd disfrutar-
se de una fruta para bebidas y salsas todo
el afio,

Zumos y Jjugos.

Extraidos de todas las frutas referidas
0 cualesquiera otras, después de cocidos y
puestos en las botellas, se les da un cuarto
de hora de ebullicién; poniéndoles azicar
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al tiempo de emplearlos, son mejores que
los mismos zumos preparados en jarahes.
Por este medio se conservan, particular-
mente los zumos de agraz, grosellas, gra- .
nada, limén y naranja. ~




ARTE DE TRINCHAR

Composturas y reglas que deben ob-
| servarse en la mesa.

En la mesa es donde mas se ve lator-
peza y mala educacién del hombre que no
estd acostumbrado, porque la cuchara, el
tenedor, el cuchillo, todo lo toma y lo ma-
neja al revés de los ofros; se sirve de los
platos con la misma cuchara que ha feni-
do veinte veces en la hoca; se da en los
dientes con el tenedor, y también se los
escarba con él, con los dedos 6 con el
cuchillo, que da grima el verle. Cuando
bebe no se limpia antes los labios ni les
dedos; asi empuerca el vaso, y mds por
agarrarle con toda la mano, regularmente
hebe con ansia; esto le provoca la tos,
con lo que vuelve la mitad del agua al



— 110 —

vaso y rocia -al mismo tiempo & los inme-
diatos, haciendo mil visajes asquerosos.
Si se pone & trinchar alguna pieza, nunca
. afina con las coyunturas, después de tra-
bajar en vano para romper el hueso;
salpica 4 todos con la salsa en la cara, y
él se queda todo manchado con la grasa
y con las sopas que se le caen en la servi-
lleta, que al sentarse metié por el primer
ojal de la levita 6 saco, pero dejando la
punta de modo que siempre le esta hacien-
do cosquillas en la barba. Al tomar café
se quema seguramente la boca, aunque le
da antes mil soplos; se le cae siempre la
cuchara, la taza 6 el platillo, y al fin se
le derrama encima. Todo esto, verdad es
gue no son delifos graves, pero son muy
ridiculos y fastidiosos.entre personas de-
centes, y la educacion nos ensefia 4 preca~
verlos para que seamos bien recibidos, po-
niendo gran afencién 4 los modales de las
personas de buen tono, y habitudndonos
y familiarizdndonos con ellos.

- Como el hombre ha de senfarse & Ia
mesa 1o menos una vez cada dia, dehe saber
hacer los honores de ella si fuere en su
casa, y servir particularmente 4 las sefio=
ras en cualesquiera otra donde se halle; y
asf, el plato que tuviere delante hade saber



trincharle, no equivocando el que ha de
servirse con cuchara con el que debe par-
tirse con cuchillo, ni cortdndole contra el
uso diverso de cada pescado, ave, etc.; lo
mismo digo del saber mondar y partir
las frutas, helados y pastas: cualquiera
de estas que parecen frioleras, si lag hace
con torpeza, 0 sino las hace, da una prue-
ba de quese ha criado con tal abandono,
que no sabe comer en una mesa finay
que ignora el mismo arte que profesa.

Los brindis no suelen admitirse ya en
algunas mesas de gente fina; porque 4 la
verdad es una impertinencia el interrum-
~ pir & uno que fiene la boca llena con un
cumplimiento muy formal, que muchas ve-
¢es no viene al caso y mucho menos cuan-
do suelen estar en confusa alegria, y que
cada uno hebe por su gusto y no por la
salud de otro; asi no se debe brindar &
menos que no lo hagan los demds, en cuyo
caso la corfesania nos prescribe, como en
todo, conformarnos al estilo corriente en
cada parte. -

jCudntas y cudn varias son las reglas
que se han de observar en la mesa! jQué
de incongruencias se han de temer! La pre-
cipifacién al senfarse, la eleccién de un
puesto que no nos conviene, una ostenta-
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cion de apetito pueril, ojos dvidos sobre los
manjares, un aire goloso, unas manos
siempre en movimiento, los dedos de con-
tinuo mojados y poca limpieza, son unas
asquerosas groserfas. Debe siempre evi-
tarse: 1.°, el roer, golpear y sorber con
ruido los huesos para sacarle la médula;
2.°, romper los huesos de la carne 6 fruta;
3.%, hacer ruido mascando 0 bebiendo; 4.°,
entrar en plato comin, salsera, efc., cu-
chara usada 6 pan mordido, 6 usar para
su plato de la cuchara comin. En suma: es
cosa indecente el sentarse 4 la mesa 6 le-
vantarse de ella antes que los ofros; el
manifestar preferencia 4 ciertos platos
aunque para nosotros sean nuevos, y el
decidir magistralmente sobre los manjares,
sus condimentos, y mucho menos acerca
del precio y escasez de ellos, sin grande
oportunidad. |

Hay que tener presente, que en la mesa
es donde menos puede ocultarse el menor
defecto; que deben observar las cosas re-
pugnantes en los demds para evitarlas ellos,
como son: el comer muy aprisa ¢ muy des=
pacio, porque lo uno arguye miseria, ham-
bre, gula, y que han ido s6lo 4 comer; y 1o
ofro es decir que no les gusta la comida y
que asi-entretienen el fiempo. No deben es-
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tar callados siempre en la mesa; al confra-
rio, alegrarlas con chistes 'y conversacio-
nes festivas, pues no es la hora ni el pa-
raje de traftar asuntos graves, ni fampoco
hagan del charlatdn 6 el gracioso, porque
no crean los ofros que se les ha calentado
la cabeza; no hagan melindres oliendo
cada plato dejdndole de comer después de
hacer un gesto, porque es tachar al duefio
de la casa y causar asco 4 los convidados:;
no coman tampoco de todos los plafos sin
excepeion, porque no puedan granjearse la
fama de tragones 0 golosos. Cuiden sobre
todo los iniciados en este precioso arte de
- gomer con tanfa limpieza, que ni manchen
los manteles al trinchar 6 servir el vino,
ni la servilleta & fuerza de limpiarse la
boca y los dedos; si estornudan, tosen, se.
suenan 6 escupen, y si les da hipo, 6 les
sube algin eructo, pénganse siempre la
servilleta delanfe ademds del pafinelo 6 la
mano y bajen después la cabeza, recono-
ciendo el disimulo de los demds; en fin, no
olviden que la falta mds minima en la mesa -
es un defecto capital, y para que su ins-
truccion sea completa en esta ciencia tan
grata como provechosa, aprendan y prac-
tiquen agradecidos las reglas siguientes,

tan conformes & sus principios para trin-
COCINA. | B
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char y servig los manjares, tomar y ofre-
cer las bebidas.

Variedad de artes sisorias tenemos en
todas lenguas; pero en realidad el método
mds comodo, grato y libre deinconvenien-
‘tes para repartir los manjares, es preve-
nir que saquen 4 la mesa ya trinchados,
pues es cosa que causa ldstima ver &
un caballero bien educado estar traba-
jando 4 destajo toda la comida, haciendo
disecciones de carnes, piernas, costillas,
aves y pescados, formando lineas sobre
hojaldres, hudines, pasteles, etc., y apenas
probarlos como ofro Tantalo en medio
de la abundaucia de comida, bostezando de
desmayo, empalagado y ahito del tufo, si es
que por fortunano sele ha echado & perder el
mejor chaleco 6 pantalén con algo de grasa,
- 0 no se hace algiin corte que le quite todo
el gnsto de haber complacido 4 los otros
con su servicio, 0 no reciba un bechorno de
algin imprudente que le diga: amigo, esta
_ensalada podrd estar aderezada segtin arte,

pero se conoce que 4 usted le sobra la sal,
pues la derrama sin medida y otras imper-
tinencias de algin insulto decidor.

1.2 (nidard, el que repartiere, de
situarse & distancia proporcionada & to-
dos los convidados.
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2.2 Prevenga, si estd en su mano, que
el trinchanfe y cuchillos estén bien acon-
dicionados para sujetar y dividir los man-
jares, sin machacarlos destrozando Ilas
presas y salpicando con las salsas.

3.2 Debe comenzar 4 servir los pla-
tos por las personas principales, 6 porla
que se  hace el convite, prefiriendo, en
igualdad de caso, la sefiora al caballero,
quien le servird estando 4 su lado.

4. Repartird de tal suerte de fodo,
que siempre sobre y nunca falte, ni con
escasez ni con demasia; no servird plato
servido ni con c¢ucharén 6 cuchara que
haya tocado guiso diferente, para lo cual
se dejan los platos con el cubierto cruza-
do, si hubiere abundaneia y proporeion.

5.2 Se anuncian las sopas que haya,
para que cada uno pida, y se servirdn
con el cucharén, asi como los garbanzos,
verdura, menestras, caldos 6 salsas, aten-
diendo 4 lo mejor & los principales y se-
noras.

6.2 [l cocido regularmente se presen-
ta en fuentes aparte; repartird garbanzos
y verdura, frinchando después la vaca en
ruedas no gruesas al través; el carnero al
hilo de las costillas, los chorizos en rajas
y el jam6én como la vaca; en uno 6 dos
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platos que hard, vaya pasando para tomar
cada uno lo que guste. |

7.2 La vaca 0 ternera cocida 6 asada
se cortard al través por la ternilla; junto
al hueso es mds sabrosa; y también se cor-
taran en rajas no gruesas todo género de
lenguas, de las cuales agrada generalmen-
te mds lo gordo. |

8.2 Kl lomo de hecerro, lechdn, car-
nero, se trincha al hilo y al fravés en pe-
quefias lonjas; el delicado rifién y solomi-
llo en pequefios pedazos.

9.2 Partirdnse, la espalda de arriba 4
bajo 4 lonjas, la espaldilla al hilo y por
costillas; la pechuga, quitado el pellejo,
que es muy sahroso, dividase por costillas.
- 10. En toda cabeza de cuadripedos

algo grandes, los ojos y orejas se regalan;
los sesos en pedazos para quien guste, y
en ruedas chicas lengua, carriles, efc.

11. El jamoén caliente 0 frio siempre
se parte 4 través y en rajas delgadas; la-
espalda, lomo y espaldilla como el ternero.

12. La pierna de carnero, ternera 6
cabrito se parte 4 lonjas.

13. El jabali, corzo, lechoncillo, y en
todo cuadripedo pequefio, se corta la ca-
heza y las orejas; dividase por la mitad,
cortese el muslo y espalda izquierda, des-
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pués el muslo y espalda derecha, levantese
el pellejo de lo restante y pdrfase para
quien guste; dividase en dos partes el es-
pinazo y se sirve en pedacitos, siendo muy
sabrosos los del pescuezo, costillas y
piernas. _

14. El pavo, gallina, paloma, picho-
nes, pollos y aves, se tienen firmes con el
trinchante y apoydndolas con el cuchillo;
cogerase con aquél lo grueso del muslo iz-
quierdo, cortando el nervio que le une y
tirando con el tenedor por la izquierda;
después el alén por la conyuntura; hdga-
se lo mismo por la derecha; el estémago,
~ esqueleto y rabadillaen dos partes, y si
fuere pavo la ubre se servird en pedazos
aparte y la pechuga 4 lo largo, y luego en
pedazos al través, dejando el esqueleto
solo.

. 15.  Cunando estas aves son muy tier-
nas d1v1da,nse en dos partes d lo largo, y .
se sirven; el pedazo de la rabadilla es re-
galo de carifio; también las perdices se
trinchan asf; pero mayor ohsequio es dar
4 cada uno un pajaro ¢ dos, si son pe-
(uenos.

- 16.. La sarcefa, dnade y toda ave de
agua, se dividiran en lonjas los lados del
estomago y después los muslos y alones.
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17. Los conejos y liebres se parti-
ran & lo largo desde el cuello, dividiendo
en dos el espinazo; se sacan los lomitos
y se corfan al través en pedazos pequeiios.

18. de trinchan los pedazos con la
cuchara, a no necesitarse el cuchillo para
la cabeza, del cual se usa para hacer
rebanadas la anguila, advirtiendo que la
penca, dorada y hacalao, se cortan al
hilo del espinazo, que es lo mds carnoso
y delicado, y luego en trozos; la lamprea,
barbota y pescados menores, se hardn
con la cuchara dos 60 tres pedazos al tra-
ves, prefiriendo lo que estd mds cerca de
las alefas.

19. Para las ensaladas hay varios
aderezos: anchoas, aceitunas, huevos du-
ros, ajo, hierbabuena, cebolla, ensalada
favorita, ensalada capuchina, etc.; pero
en todas se dice que se necesita que con-
curran cuatro personas: un prédigo para
el aceite, un avaro para el vinagre,' un
prudente para sal y un tonto para me-
nearla, y la circunstancia que afiade el
italiano corresponde en nuestra lengua,
d un burro para comerla.

20. En las patatas grandes y calien~
tes, como las tortas, empanadas y rellenos,
8 la tapa no estd sobrepumesta, se da un
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corte alrededor, se pasa 4 otro plato y se
sirve desde dentro, y después la pasta al
que guste.

21. Los pasteles de crema, almen-
dr as, fratas 6 dulces, se ofrecen sin par-
tir SI son pequefios; y en pedazos, desde
elmedio 4 la circunferencia, sison grandes.

22. En los postres se repartirdn los
melones en rebanadas 4 lo largo y las
sandifas en circulo. Las peras, manzanas,
melocotones, naranja, se cogeran con un
tenedor pequefio 6 punzén; y mondadas
de alto 4 bajo, de modo que quede col-
gando la cascara, se partirdn & pedazos
a lo largo y se sirven con la punfa del
cuchillo.

23. El café se sirve en tazas 6 gran-
des jicaras con su platillo y cucharitas,
echando de la cafetera tanto café cuanto
baste para estar casi llena la taza; si se
ha de mezclar leche, hasta derramarse
bien por el plato, y tomando la cuchara
general, se echard el azicar que guste, 6
se servird 4 las sefioras y caballeros de
cardcter, 6 secundard si quisieren, llenan-
do después de los licores las copas, se
iran alargando 4 cada uno de los que
pidan.

24, Usard de los palillos, mondadien-
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tes y enjuague de la boca, segin la cos-
tumbre de la mesa, manteniendo siempre
la compostura, decencia y oportunidad en
todo; con cuyas cunalidades y la exacta
observancia de todos los preceptos ante-
riores de la gastronomia, disfrutardn los
que sigan este sistema salutifero de los
placeres de la mesa, celebrdndolos con los
encantos de la poesia festiva, y siendo al
mismo tiempo las delicias de la sociedad.
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MODO DE HAGER VARIAS CLASES D LICORES

A e mmmmh f e e

Para darles color derosa y encarnado.
—(Cochinilla, sietedracmas; alumbre gla-
cial, treinfa y seis granos; se reducen am-
bas sustancias 4 polvomuy fino, yse echan
en un puchero barnizado con una libra de
agua hirviendo; se remueve bien con la ma-
no del almirez, se deja enfriar la mezcla,
y con ella se tifie el licor y se filtra; de este
modo se logra un hermoso encarnado car-
niesi.

Si se quiere un color de rosa hermoso,
se ponen s6lo tres dracmas de cochinilla,
en lugar de las siete; las canfidades de la
cochinilla pueden variarse segiin el grado
de color que se quiera adquirir.

Violado.—Se pulveriza en un almirez
un poco de tornasol, se echa agua hirvien-
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do, se deja reposar y enfriar, después se
decanta el liquido y se saca lo claro, que
se queda en una hotella para el uso.
Amarillo.—La infusiéon del azafrdn
hecha con espiritu de vino.
Verde.—Se mezcela infusion de azafrdn
con la de tornasol.

Modo de filtrar los licores.

- La buena filtracién da hermosura y cla-
ridad & loslicores..

~ La filtracién hecha por papel de estraza

esmuy clara, pero es de mucha duracién.

Se puede filtrar también por medio de
unas mangas de bayeta blanca y espesa
que no deben tener otra abertura que la
de tirar el licor.

Igualmente se filtran por medio de una
manga de castor, sin mezcla de lana, que
sé manda hacer & un sombrerero.

En todos los artes y oficios se presen-
tan dificultades que no se vencen sino por
la continua prdctica, conocimientos y de-
licadeza del que los ejerce.

Si se quieren elaborar cantidades ma-
yores que las que se explicardn mds ade-
lante, es necesario tener presente las pro-
porciones de los ingredientes que entran

b 5 3 e -I 4 |
" 1 @ L | 5
) F = A



— 123 -

en su elaboracién, 4 fin de que salgan como
corresponde.

o1 los licores se hicen por destﬂaclén
se verificard en bafio Maria, por ser el nnis
a proposito, porque el hacerlos & fuego
abierto es mds expuesto por la desigual-
dad del calor.

Los licores que se hacen por infusién
es una preparacién por la cual se saca la
fragancia, cualidades y color de las flores
0 frutas, exprimiendo su zumo y mezcldn-~
dolo con el aguardiente.

L& infusion tiene todas la ventajas, por-
que ella extrae de una manera uniforme y
sin alteracién las sustancias aromaticas.

Licor de ajenjo.

Cogollds tiernos de ajenjo, una libra;
canela, dos onzas; bayas de enebro, una
onza; raiz de angélica, dos adarmes; aza-
frdn, medio adarme; clavillos, medio adar-
me; flores de macfs, medio adarme; anis, -
medio adarme; aguardiente de treinta y dos
grados, cuatro azumbres y media; azicar,
siete libras; agua clara, dos azumbres. Se
pone todo en infusién por espacio de quin-
ce dfas: pasados éstos, se saca, se filtra y
se embotella,
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lista es una regla general para los si-
ouientes: '

]
- ¥

Anisete de Burdeos.

Aguardiente, cuatro azumbres; anis ver-
de, seis onzas; matalahuga, una onza; co-
riandro, una onza; hinojo, una onza; agua
comun, dos azumbres; azdcar, seis libras;
y se procede como el anterior.

Curazao.

Aguardiente, dos azumbres y media; la
corteza de diez y seis limones regulares;
canela, un adarme; flor .de macis, un adar-
me; agua comun, azumbre y media; azi-
car, tres libras; y se procede como los
demas.

Vespetro.

Aguardiente, dos azumbres y media;
agua comun, un azumbre; grana de an-
gélica, dos adarmes; carvi, dos adarmes;
cilantro, dos adarmes; hinojo, dos adar-
mes; la corteza de dos naranjas agrias y
cuatro libras de azicar,
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Perfecto amor.

Aguardiente, tres azumbres; la corteza
de dos cidras; un cuarto de onza de cor-
teza de limén; clavillos, medio adarme;
agua comun, azumbre y media; azucar,
cinco libras.

Cafe.

Aguardiente, cuatro azumbres y media;
agua clara, dos azumbres; azicar, cinco
libras; café de moca tnstado y nmhdo una
libra.

Te.

Aguardiente, cuatro azumbres y media;
agua comun, dos azumbres; dos onzas de
huen té y cinco libras de azicar.

El té se pondrd dentro de un puchero
de agua hirviendo; cuando haya dado un
hervor, se retira del fuego y se tapa muy
bien, para que el té se deshaga 6 se desen-
vuelvan las hojas cuando esté fria; enton-
ces se mezela todo y se procede como los
demds,
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Hierbabuena.

Aguardiente, cuatro azumbres y media;
hierbabuena tierna, dos libras; la corteza
de seis limones regulares; dos azumbres
de- agua clara; dos granos de esencia de
hierbabuena y siete libras de aztcar.

Canela.

Aguardiente, cuatro azumbres y media;
dos azumbres de agua clara; canela, una
libra, y siete libras de aztcar.

Rosas.

Aguardiente, dos azumbres; agua co-
min, un azumbre; cochinilla, un grano; sal
de tdrtaro, veinticuatro granos; azicar,
dos libras; hojas de rosas frescas y de
buen color, dos libras.

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

Aceite de anis.

Tomense tres azumbres de aguardiente,
una azumbre de agua clara, cinco onzas
de matalahuga y seis libras de azicar,
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Persicot.

Aguardiente, fres azumbres; almendras
de albaricoques,dos libras; canela, un adar-
me; agua clara, un azumbre; una copa de
agua de flor de naranja y cinco libras de
azucar,

Licor suave.

Aguardiente, cuatro azumbres; clavillos
medio adarme; flor de mercis, medio adar-
me; agua comun, azumbre y media; agua
. de flor de naranja doble, una libra; agua
de rosas doble, una libra; espiritu de jaz-
min, cuatro granos; alumbre, cuatro gra-
nos, y seis libras de aziicar.

Crema de mirto.

Seis azumbres de aguardiente; flor de
mirfo, una libra; hojas de melocotén, cua-
tro onzas; una nuez moscada; agua comiin,
tres azumbres; azucar, nueve libras.

Crema de limon.

Aguardiente, cuatro azumbres y media;
la corteza de treinta limones regulares;la
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corfeza de cuatro naranjas; coriandro, un
dracma; cuatro clavillos; agua comin, dos
azumbres, y seis libras y media de azucar.

Crema de flor de naranja.

Aguardiente, cuatro azumbres y media;
flor de naranja, tres libras; agua clara,
dos azumbres, y seis libras de azucar,

Crema de enebro.

Aguardiente, cuatro azumbres y media;
hayas de enebro, cuatro onzas; canela, dos
onzas; cuatro clavillos; agua comun, dos
azumbres, y seis libras y media de aztcar.

Crema de angélica.

Aguardienfe, euatro azumbres y media;
dos azumbres de agua comin; raiz de an-
oblica, nueve onzas; hayas de enebro, una
onza; canela, dos onzas, y seis libras de
azucar.

Aceite de Venus.

Aguardiente, cuatro azumbres y media;

~grana de carvi, dos onzas; chirivias sal-
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vajes, dos onzas; daucus criticus, 0 sea
zanahoria silvestre, dos onzas y media;
flor de maefs, cuatro granos; canela, una
onza; agua comun, dos azumbres, y siete
libras de aztucar.

Crema de wvainilla.

Seis cuartillos de aguardiente; vainilla,
seis granos; dmbar, un grano; unas gotas
de esencia de vainilla, y cinco libras de
azucar.

Crema de ajenjo.

Aguardiente, cuatro azumbres; cogollos
tiernos de ajenjos frescos, una libra; la
corteza de cuatro naranjas, y siete libras
de azicar. -

Crema de laurel.

Cuafro azumbres de aguardiente; flores
y hojas de mirto, una libra; hojas de
laurel, una libras unanuez moscada y ma-
chacada; clavillos, medio adarme y siefe
libras de azticar.
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Crema de cacao.

Aguardiente, fres azumbres; cacao, cua-
tro libras; canela, cuatro dracmas; espi-
ritu de vainilla,tres dracmas; agua comun,
seis cuartillos, y cinco libras de azucar.

Se toma el cacao de Caracas de la me-
jor calidad, se tuesta como para fabricar
chocolate 7y se quebranta en un mortero
de mdrmol. Se deslie el agua con el azi-
car & la lambre; luego que se ha eniriado
se echa el espiritu de vainilla, se mezcla
todo, se filtra y se embotella.

Crema de jazmin.

Aguardiente, una azumbre; espiritu de
jazmin, cuatro onzas; agua de flor de na-
ranja, dos onzas; agua comtn,cinco cuar-
tillos, y tres libras y media de azicar de
pilon.

;&guardiente de Hendaya.

Aguardiente, seis azumbres; matala-
huga, dos onzas; coriandro, dos onzas; la
corteza de seis naranjas: lirio de Floren-

- cia, cualro onzas, y cinco libras de azicar:

el lirio de Florencia ha de ser en polvo.
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Marrasquino.

Témese diez azumbres de aguardiente;
guindas agrias, sesenta y cinco libras;
hojas de guindas, cinco libras; espiritu
de rosag, seis onzasg; espiritu de flor de
naranja, Seis onzas; espiritu de jazmin,
onza y media, y dieciocho libras de azucar.

Agua de bardada.

Aguardiente, cuatro azumbres y medio;
la corteza de seis cidras; canela, dos
onzas; la corteza de tres naranjas; agua

comiin, dos azumbres, y siete libras de
azucar.

Agua de Chamberi.

gl
Témese medio adarme de clavillos; flor

de macis, cuatro granos; aguardiente,

cuatro azumbres; azicar, diez libras.

- Agua de cazador.

Aguardiente, un azumbre; ofro azum-
bre de agua de hierbabuena; azicar, dos
libras, y cuatro gotas de esencia de hier-
bahuena..
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Agua de badiana,

Toémese cinco libras de badiana; anis,
una onza; aguardiente, cuafro azumbres;
azuear, ocho libras. -

El aguardiente que se menciona para
las cuatro aguas anteriores ha de ser de
veinticuatro grados.

RATAFIAS

que deben durar un mes y medio cada una
y el aguardiente que entra en su composs-
cion ha de ser de veintidos grados.

Ratafia de claveles.

Pétalos*® de claveles encarnados, dos
libras; aguardiente, tres azumbres; clavi-
llos, un dracma; agua comin, dos cuartl-
llos- azlicar, tres libras.

Se escogen claveles pequefios de un en-
carnado subido, que no tiene mds que
cuatro hojas, y en su tronco fiene otras
pequefias; se han de coger en tiempo sere-
no y después de haber salido el sol; se
pone todo junto en infusién por dicho
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tiempo, afiadiéndole un poco de cochini-
lla para dar un color mds hermoso y su-
bido, y pasado el tiempo referido se filtra
y se embotella. |

De esfte modo se hacen las que. siguen,
es decir, que deben durar el mismo tiem-
po, y el aguardiente debe ser de los mis-
‘mos grados.

De casis.

Aguardiente, cuatro azumbres y medio;
casis, seis libras; clavillos, dos dracmas;
azucar, cinco libras.

De nueces verdes.

Tomese cien nueces verdes, y se ma -
chacardn con un dracma de clavillos, una
onza y media de canela, dos granos de flor
de macis, una nuez moscada machacada,
y seis libras de aziear; se pone todo en
infusién con cuatro azumbres y medio de
aguardiente.

De membrillos.

Se toman membrillos hien sazonados;
8¢ rasparan corteza y carne, y se pondrd
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en lugar templado por espacio de veinti-
cuatro horas; luego de pasadas éstas, se
pondran en un lienzo y se exprimird con
mucha fuerza el zumo.

Para cada dos cuarfillos de éste, se
empleard media libra de azicar, y por el
todo, dos azumbres y medio de aguardiente,

De anis.

Aguardiente, cuatro azumbres y medio;
~ anis, medialibra; coriandro, cuatro onzas;
canela, medio adarme; flor de macis, un
adarme; cinco libras de azicar.

De noyo.

y

Aguardiente, dos azumbres; almendras
de albaricoques, una libra y tres onzas;
canela, un adarme; azicar, dos libras.

De scubac.

Agunardiente, tres azumbres; azafrdn,
una onza; hayas de enebro, una-onza; hi-
nojo verde, media onza; coriandro, media
onza; canela, una onza; angélica, un gra-
no; flor de macfs, un grano; clavillos, un
adarme; siefe libras de azicar,
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De granadas,

Aguardiente, tres azumbres; zumo de
granadas seis cuartillos; canela, medio
adarme, y cinco libras de azicar.

De melocoton.

Aguardiente, cuatro azumbres; zumo de
melocotén, dos azumbres; canela, medio
adarme, y cinco libras de azicar.

De grosellas.

Témese dos azumbres de aguardiente;
un azumbre de zumo de grosellas; cane-
la, medio adarme; clavillos, medio adar-

me, y dos librag de azicar,

De frambuesa.

Aguardiente, cuatro azumbres; zumo de
frambuesas, dos azumbres; zumo de céer-
‘vezas, dos cuartillos, y azicar, cuatro
libras, .
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De rosas.

Aguardiente, dos azumbres; agua de
rosas, un azumbre; un grano de cochini-
lla, y dos libras de aztcar.

De persicots.

Almendras de albaricoque, dos libras;
canela, medio adarme; una copa de agua
de flor de naranja; tres azumbres de aguar-
dienfe, y cinco libras de aztcar.

Melocotones al aguardiente.

Se escogen treinta melocotones hien
maduros y encarnados; se restregaran con
un lienzo limpio; se pican con un alfiler
gordo por todos los lados hasta el hueso;
se clarifican fres libras de azicar, y es-
tando aun al fuego, se echan los melocoto-
nes, revolviéndolos confinuamente hasta
que se ablanden; entonces se sacan y se
ponen encima de un tamiz para que cai-
gan las gotas; durante esta operacion se
vuelve el azicar al fuego, y cuando se
ohserve que se vuelve espeso, se clarifica
con una clara de huevo, y en habiendo
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dado dos 6 tres hervores, se echa encima
de los melocotones, que se habrdn puesto
en una cazuela barnlzada en donde se
dejardn estar veinticuatro horas; esta
ultima operacién se volverd 4 repetir ter-
cera vez; después se sacan de uno en uno
y se ponen en frascos de vidrio de hoca
ancha, y se le afiade un azumbre de al-
mibar y dos azumbres de aguardiente de
veinticinco grados 'y se tapa muy bien;
pero no se servirdn hasta pasados dos
nmeses.

Lo mismo se practicard con los albari-
coques y otras frutas semejantes.
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MODO DE HACER VARIOS JARABES

De violeta.

Flores de violeta mondadas de sus ra-
bos y cdlices, dos libras; se machacan li-
geramente en un mortero; se ponen en una
vasija de tierra barnizada, y se le echa
encima un azumbre de agua hirviendo y
se deja estar asi doce horas; luego se cla-
rifican dos libras de azticar para ‘cada
diecisiete onzas de liquido, y cuando estd
en su punto se le mezcla el agua de viole-
tas, se cuela y se embotella. |

Del mismo modo se hacen los de ama-
polas, hierbabuena, ajenjo, claveles, etc.

De frambuesas.

Témense para cada tres libras de fram-
buesas cinco libras de aziicar, y se procede
como en el anferior,
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De horchata.

Tdémense doce onzas de almendras dul-
ces y seis onzas de almendras amargas; se
ponen en un puchero con agua 4 la lum-
bre; se hacen hervir hasta que tengan sn
punto, que serd cuando se pelan; se sacan
del fuego y se echan en agua fria; luego
se sacan, se mondan, y se machacan en un
mortero de marmol; cuando estén hien ma-
chacadas, se deslia la pasta con seis cuar-
tillos de agua; Iuego se clarifican cinco
libras de azticar, y cuando éste tiene su
punto, se lé mezcla la leche de las almen-
dras y una onza de agua de flor de naranja,

se cuela y se embotella.

De capilera.

Se toman, para cada seis libras de azii-
car, tres onzas de culantrillo y tres cuar-

tillos de agua, y se procede como en el de
violeta.

De limon.

Se toman para dos libras de azicar cin-
co onzas de corfeza de limén, se ponen en
infusion en dos libras de agua caliente y
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se dejard estar bien tapado por espacio
de doce horas; pasadas éstas, se procede
como en el anterior, advirtiendo que cuan-
do se saca la corteza del limén no debe
escurrirse apretadamente con las manos,
porque resultaria amargo el jarabe; se

cuela y se embotella.

De vinagre.

Se hace clarificar azicar y se deja mas
espeso de lo regular; cuando estd en su
punto se saca del fuego y se echa vinagre
hasta el punto de acidez que se quiera; se
cuela y se embotella.
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MEDICINA DOMESTICA

Indigestion.

Cuando proviene de un exceso enla co-
mida 6 de la mala calidad de los alimen-
tos se tomard una taza de té, y si confi-
nuase la pesadez del estomago se hebherd un
poco de agua tibia paraprovocar el vomito;
oudrdese diefa por un par de dias. El un-
tar el pecho con aceite de linaza es un
buen remedio para curar los males de esté-
mago ¢ indigestiones.

Almorranas.

Los mejores especificos contra ellas son
la temperancia, la sobriedad y el ejercicio
sin fatiga. Para promover la evacuacion
es bueno el vapor de agua tibia, 6 un pafio
mojado en espiritu de vino fibio, 6 cata-
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pla.smas de pan y leche ¢ de puerros fritos
con manteca; si nada de esto basta se
aplicardn Ias sanguijuelas, que si agarran
a las mismas almorranas serd mucho me-
jor. Si el dolor es muy grande, se puede
hacer un lenitivo con dos onzas de un-
giiento emoliente y media de ldudano, ha-
tidas con una yema de huevo para apli-
carlo 4 la parte.
- También es bueno derretir tocino viejo
del més salado que se pueda hallar; se pasa
por un pafiito blanco, y en esta grasa se
derrite un poco de cera hlanca; tintese con
la punta del dedo muchas veces el mal.
Cuando el flujo de las almorranas es
moderado 6 periddico no hay que detener- -
lo; pero cuando es excesivo, aplicase centi-
nola (planta) bajo los sobacos, y al mo-
mento se detiene el flujo violento. También
puede bafiarse la parte conagua de herre-
ros echada en una fuente 1 otra vasija
comoda.

Lombyrices.

Témense los polvos vermifugos de Bal,
que se hacen de iguales partes, ruibarbo,
escamonea y calomel, con doble cantidad
de azicar refinado al peso de los demds
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ingredientes; se mezcla todo y se reduce
4 polvos finos. La dosis para un nifio es
de diez 4 veinte gramos,una 6 dos veces
4 la semana, y un dracma para un adul-
to. Debe evilarse que los nifios coman
dulces, hierbas crudas, raices 6 frufas
verdes,

Resfriado.

Para desterrar este mal hasta promover
la transpiracion, hacer uso de sudorificos
y dela diefa. Algunas veces son conducen-
tes los bafios de. pies y piernas en agua
tibia, como igualmente los sinapismos.

Para obtener un copioso sudor se pelan
y quebrantan cinco 6 seis granos de cacao
en crudo, poniéndolos 4 hervir en taza y
media de agua como de fomar café, hasta
que quede en una; después se le pone un
poquifo de manteca de cacao, tomdndolo
con azucar todo lo mds caliente que se
pueda dentro de la cama.

T0S.

Hdgase nu cocimiento de cebada, mal-
vabisco y salvado; cuando esté hecho, se
anade un puiiado de flor de sauco, y se

CoCINA. 10
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hace que dé otro hervor. Al tiempo de to-
marse se echa en la taza una yema de
huevo y cantidad suficiente de azicar can-
di. Debe tomarse tibio.

Dolor de cabeza, jagueca.

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

Dolor de muelas.

Inufil es deseribir lo insufrible de este
dolor; so0lo debemos advertir que cuando
va acompafiado de fluxion en el carrillo
es sefial de que la caries estd en la encia
y ha penetrado hasta la raiz; lo mds se-
guro es sacarla para que no dafie 4 las
demas. A fin de aliviar el dolor; es bueno
todo lo que promueva la sa]wamn, ¢onio
mascar genciana, calamo aromdtico, raiz
de pelitre, tabaco y semilla de mostaza.
Si la muela estd horadada, ha de taparse
con almaciga, cera 0 plomo para que no
entre el aire.

Para las inflamaciones de la hoca se
dehe hacer uso de huches, compuestos de
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un cocimiento de malvas, adormideras y
malvabisco; si. no cede la inflamacién se
pondrdn en el carrillo unas cataplasmas
compuestas de los mismos simples y harina
de linaza.

‘Dolor de estomago.

Si éste procede de un vicio en la diges-
tion, lo que puede sospecharse s1 es muy
violento después de comer, se aliviard 6
desterrard con el ejercicio, especialmente
embarcindose 6 haciendo largas jornadas
a caballo 0 en carruaje. di procede de
flato, es fuerza abstenerse de alimentos
ventosos, como raices, legumbres, etc., y
suele ser utilisimo un trabajo activo corpo-
ral. diel estomago estd muy relajado y no
se hace hien la digestion, serd muy util el
elegir deido de vitriolo,  tomando guince 6
veinte gotas en un vaso de vino 0 de agua
dos 6 tres veces al dia.

Orina.

Es muy peligroso detener la orina, por-
que pueden adquirirse facilmente inflama-
ciones en la vejiga. Cuando se observa .
que la orina, en vez de tener el ¢olor
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claro, es rojiza y espesa, se debe refrescar
y evitar toda clase de exceso en los alimen-
tos, llevando una vida lo mds franquila po-
sible. La orina es un harémetro de la salud.

Panadizos.

Pongase una cucharada de ceniza de
sarmientos en un vaso regular de agua
dulce caliente, y bhdfiese el dedo con ésta
hasta curarse. Este método ha sido mu-
chas veces empleado con feliz resulfado y se
recomienda por su naturalidad y sencillez.

Gangrena.

Para impedir que se gangrenen las he-
ridas se polvorean con azucar.' Es muy
probado también el azicar disuelto en una
decoceion fuerfe de las hojas de nogal.

Ulceras de la boca. |

Hagase un balsamo compuesto de cua-
tro onzas de aceite, cuafro de vino y una
de aziicar; hiérvase todo junto hasta con-
sumirse el vino, y foquese 4 menudo la
ilcera con él. Este remedio es bueno para
heridas, llagas y ofras corfaduras.
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SECRET0S PERTENECIENTES
£

DISTINTOS ARTES Y OFICIOS

Modo ‘de hacer una excelente tinta
para escribir.—Son muchas las recetas
publicadas para hacer tinta de escribir, y
por esta razon no son todas igualmente
buenas, la presente tiene todas cuantas
cualidades se pueden desear, y se hace en
la forma siguiente: Se tomard media li-
bra de madera de indigo 6 afiil, hecho en
virutas 6 desmenuzado en otra forma;
s¢ hace hervir en un azumbre de vino
hasta consumir la mitad; después se saca
la madera y se afiaden cuatro onzas de
agallas quebrantadas; se pone todo en una
botella de vidrio fuerte para exponerla al
sol por tres 6 cuatro dias, removiéndola
dos 6 tres veces al dia; después se le afia-
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de la disolucion de dos onzas de caparrosa
verde y consectitivamente disolucién de dos
onzas y media de goma arabiga, hecha en
medio cuartillo de agua ¢ vinagre, todo
lo cual se volverd 4 poner por ocho dias
al sol, meneando la redoma muchas veces
al dia, y pasados éstos se colard elliquido.
Para que la referida tinta tenga algun lus-
tre, convendrd disolver el vitriolo y la go-
- maardbiga en la decoccién del indigo he-
cha como se ha referido, y afiadir un pu-
fiado de cortezas de granadas 4 la botella
con las agallas. Si en vez de exponer esfa
tinta al sol se hiciera hervir, estard fina-
lizada en un cuarto de hora su operacion;
pero no es tan buena, porque se llena de
nata blanca.

- Modo de hacer lacre de boca.—Se
toma una onza de cola de pescado, dos
dracmas de azicar piedra y un dracma
de goma alquitira; después se toman cor-
taduras de pergamino bien limpio y lavado,
s¢ echan en medio azumbre de agua clara,
que se hard hervir muy bien, luego se
cuela esta agua y se echa sobre ias mate-
rias susodichas, que ha de hervir hasta
reducirlo 4 la mifad 6 hasta que haga he-
bra: en este estado se va echando sobre
una piedra lisa 6 sobre un vidrio untado
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con aceite de almendras dulces, y se for-
man unas tablitas del grueso de dos 6 tres
lineas, y cuando se va enfriando y cuna-
jando se cortan 4 lo largo con un cuchi-
lo,, del ancho y largo de un dedo. Estas
tablitas puestas 4 humedecer en la hoca
sirven para pegar un papel con ofro, y
agarra fuertemente, de forma que se pue-
den remendar hojas de libros, pegar pa-
peles para mapas y cerrar con ellas car-
tas. Si para esto 1iltimo se le afiade, cuan-
do se aparfa del fuego, un poco de carmin
6 laca, forma un hermoso lacre de boca
que no necesita luz para su uso.

Soldadura para vasos de losa y chi-
na.—Se foman una porcién de claras de
huevo, se baten muy bien, luego se afiade
un poco de queso hlando y cal viva, y el
todo se vuelve 4 batir muy bien: esta sol-
dadura resiste al fuego y al'a.gua y con
ella se pueden pegar platos, ] Jicaras, vasos
de vidrio y cualquier otra pieza.

Para hacer tinta en polvos.—Tomese
tres onzas de agallas, tres de: caparrosa,
un azumbre de roca y una de goma ard-
higa; todos estos ingredientes se reduciran
a polvo muy fino, y después de pasados
por tamiz se mezclm"in, y queda con-
cluido,
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Cuando se quiera hacer uso de ellos se
pondrdn unos pocos en un tintero, y afia-
diéndole un poco de agua clara queda la
tinta hecha.

Modo de hacer el fwbol de Diana.—
Se hard disolver separadamente una onza
y media de plata y una de mercurio con
espiritu de nitro. Se mezclan ambas diso-
luciones con doce onzas de agua comun
muy clara y transparentfe, y se pone todo
junto en una olla nueva, que se pondrd
encima de ceniza caliente por espacio de
una hora: luego se saca, se le afiaden tres
onzas de espiritu de sal. amoniaco, se
mezcla todo, y se echa en una vasija pro-
porcionada de cristal, que se tapa, y poco
4 poco se verd crecer el drbol.

Tinta liqueda hecha con el Brasil.—
Se toma media libra de palo Brasil del
mds subido, quitadas las partes negras; se
machaca muy menudo y se pone en infu-
sion en dos cuartillos de vinagre; se hard
cocer esta infusion hasfa que mengiie la
mitad, y asi caliente se' pasard por un
lienzo fino; se le afiadird media onza de
alumbre en polvo; se volverd 4 poner la
tinfura al fuego hasta que el alumbre se
disuelva, y entonces se colocard y se guar-
dara en botellas,



— 153 —

Modo de hacer aguas de olor.—Pon-
gase espirifu de vino en una vasija de vi-
drio muy limpia; en seguida se pone esen-
cia del olor que se quiera; luego que esté
bien mezclada se filtra por papel de es-
traza y se pone en hotellitas de cristal,
que se fapardn exactamente para que no
se evapore.

liste es un medio tan fdcil y sencillo,
que sin necesidad de aparatos se pueden
hacer toda clase de aguas de olor.

Pomadas de olor para el pelo.—T6=
mense para cada ocho onzas de sebo de car-
nero, cuatro onzas de manteca de focino
sin sal y una onza de tuétano de buey; se
corta el sebo & pedazos menudos y se
pone todo junto d derretir & la lumbre en
una cazuela de barro vidriado; cuando lo
est¢é se tirard en un barrefio, en el cual
habrd agua fria; y conuna cuchara grande
de madera se removerd tres 6 cuatro veces
al dia por nueve segundos; pasados éstos,
se pone en el sebo bien escurrido del agua
dentro de la misma cazuela, y se coloca
encima de una vasija con agua hirviendo,
puesta 4 la lumbre, hasta que el sebo se
haya derrefido; luego se saca y se le afiade
un poco de goma guta bien molida, pasada
por tamiz fino; luego se colard todo por un
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lienzo claro, y estando un poco tibio se
pondra esencia del olor que se quiera
hacer la pomada, removiéndolo hien por
espacio de diez minutos; en seguida se va
echando en botes de loza de vidrio, que
se pondran & secar al aire y no al sol, y
cuando lo esté se tapa con papel.

En el verano no serdn mds ni menos
las cantidades que las aplicadas; pero en
invierno serdn las siguientes: .

Seis onzas de seho de carnero, seis de
manteca de tocino sin sal, y una y media
de tuétano de huey. |

liste es un método muy sencillo, por el
cual se pueden hacer todas las pomadas
que se quiera variando las esencias.

Polvos para hacer limonada artifi-
cial.—Azicar blanco, una libra; salde ace-
dera, media onza; esencia de limén, ocho
gotas; se mezcla todo junto, y se pone en
papeles que contengan una onza cada uno,
y se guardan para el uso.

Cuando se quiera wusar, se pondrd un
papel én un vaso de medio cuartillo, se
llena de agua, y queda hecha la limonada.

Modo de hacer polvos para lemprar
la dentadura. Piedra pémez, tierra sella-
da, coral encarnado, de cada cosa una
onza; sangre de drago, media onza; crémor
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tdrtaro, onza y media; canela, un cuarto de
onza; clavillos, un adarme; se molerd todo,-
se pasard por un tamiz fino y se guardard
para el uso, que se verificard fregdndose
los dientes con un cepillito muy fino.

Modo de hacer el vinagre aromdatico,
llamado vulgarmente de los cuatro la-
drones.—Cogollos secos de ajenjo mayor
y menor, romero, sauce, hierbabuena, ru-
da, de cada cosa onza y media; flor de es-
pliego, bayas de enebro, alcanfor, rafz de
angélica, de cada cosa dos onzas; goma
asafétida, mitridato, de cada cosa una
onza; ajos secos, media onza; un pufiado
de sal comin, raiz de cdlamo aromdtico,
canela fina, nuez moscada, de cada cosa
un cuarto de onza. Se pone todo dentro de
una vasija barnizada en dos azumbres de
vinagre muy fuerte, se deja estar todo
en infusion por quince dias, teniendo cui-
dado de removarlo cada dos 6 tres dias;
pasado dicho tiempo se filfra, embotella y
se guarda para el uso.

liste vinagre es propio para las enfer-
medades pestilenciales y contagiosas, fro-
téndose con €l las manos y la cara.

Remedio para las tercianas, publi-
cado “de real ordew.—Se tomardn seis
- dracmas decafé tostado y molido para dos
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tazas de agua; se hardn hervir hasta que
disminuya la mitad; se deja repesar, se
vierte por inclinacién poco 4 poco en una
taza para café hasta que esté mediada, y
se acaba de llenar con agrio de limon.
ista mezcla se da & beber al enfermo, ca-
liente, en ayunas, el dia de la intermision;
pasada una hora puede tomar un caldo,
quedandose en la cama lo restante del dia
y observando una dieta ligera.

Los efectos sensibles de este remedio
son una abundante evacuacion de materias
fecales, pero sin retortijones, y un sudor
muy abundante, y el pulso al principio
muy fuerte, pero se va aflojando poco &
poco.

Modo de hacer el auruwm musicum, 6
Seq 0ro Mmosauco para tlununar estam-
pas y hacer el papel dorado.—T6émense
cantidades iguales de estafio, azogue, azu-
fre y sal amoniaco; péngase 4 derretir el
estalio en un crisol, y en estdandolo, échese
dentro el azogue y déjese enfriar la mez-
cla; hdgase luego derretir el azufre y
agreguesele la sal amonfaco en polvo; re-
vuélvanse bien las dos cosas, y en enfridn-
dose muélanse con cuidado, hasta que que-
den reducidas 4 polvo impalpable; junten-
se con esta mezcla el estafio y azogue, y
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contintese mohendo ¢ 1nsﬂrp0ranﬂd per-
fectamente el todo; échese luego en un ma-
traz fuerte de vidrio, cuyo cuello serd lar-
20, y lutesele por lo exterior del fondo 6
asiento, teniendo presente que deben que-
dar vacfas las tres cuartas parfes de la
cabida del matraz. Tdpese con una cober-
tera de hoja de lata y litese muy bien,
pero dejando en ella un agujero del tama-
fio de un guisante, en el cual se pueda po-
ner un clavo para que no salga el humo.
Coléquese este matraz en un bafio de are-
na ¢ de cenizas, y désele al principio un
fuego muy lento, que se ird aumentando
poco & poco, hasta que la mezcla comien-
ce a ponerse relucienfe. Quitese entonees
el clavo, y véase sisale ain humo, 6 para
mayor seguridad manténgase todavia la
mezela por dos horas mds en un calor
igual, y al cabo de este tiempo se tendrd
un aurum musicune que serd muy propio
para lo dicho.

Modo de hacer el mrgeﬂtum INUSICUN,
que serd muy propio para lo nismo.
Tomenge doce adarmes de estafio bien pu-
ro, y cuando ya estuviere casi derretido
0 fundido en el crisol, agréguesele otros
doce adarmes. de bismuto; remuévase la
mezcla con un alambre grueso, hasta que:
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haya seguridad de que el hismuto se ha
fundido enteramente; apdrtese entonces el
crisol del fuego, y cuando se haya enfria-
do un poco échense doce adarmes de azo-
gue en la materia fundida; revuélvase bien
el todo para que el azogue se mezcle bien
con el estatio y bismuto, y vaciese luego
sobre una piedra para que se cuaje. Cuan-
do ‘se quiera usar de esta composicion
desliase en clara de huevo, en bharniz ¢ es-
piritu de vino, y después de empleada
brifiase con un diente 6 con piedra de hru-
nir, y quedard muy brillante.

Debe tenerse presente que cuanto mas mer-
curio 6 azogue se echa en esta composicin,
tanto mds blanda y capaz de extenderse
gqueda; pero no debe echarse en demasia.

Modo de hacer bolas de jabén para la
barba.—T'émese jabén que sea bien blan-
do y seco; se cortard 4 pedazos menudos
y se pondrd & derretir al fuego en una ca-
zuela de barro vidrigda, afiadiéndole me-
dio cuartillo de agua para que no se que-
me; cuando esté derretido se afiade un poco
de harina, teniendo cuidado de que se mez-
cle bien con el jahén; hecha la mezcla se
saca del fuego y se echa encima de una
mesa, en la que se haya puesto un poco de
harina para que no se pegue la pasta; se
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amasa todo como los panaderos el pan;
cuando esté bien amasado se hace detodo
una hola, y al medio de ella hace un agu-
jero, en donde se echa la esencia; luego se
tapa con la misma pasta'y se continia
amasando hasta que la esencia esté bien in-
corporada con la pasta; luego se hacen bo-
las regulares y se pone & secar 4 la sombra,
y nunca al sol. Cuando estdn secas se pelan
con un cuchillo, del mismo modo que se
pela una naranja, y se acaban de hacer
mds redondas con el molde, y se concluyen
con dejarlas hien pulidas y bruiiidas, pa-
sandolas por la piedra jaspe.

Cuando se quieran hacer jaspeadas se
procederd del modo siguiente: estando la
pasta amasada se subdivide en tantas par-
tes como colores se tengan preparados,
que deben estar en polvo muy fino; 4 cada
una de ellas se mezcla un color, amasdn-
dola bien, y se hace una hola, que se pone
a secar & la sombra. Cuando estén hechas
todas las bolas se toma una pequeiia por-
cion de cada una de ellas y se hace una
bola regular, quese pondra 4 secar; luego
que esté seca se pela como queda ya ex-*
plicado, se hace mds redonda con el mol-
de, se bruiie en la piedra de Jaspe y que-

dan coneluidas,
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Modo de hacer el agua de Colonia.—
Esencia de bergamota, una onza; esencia de
cidra, esencia de limén, esencia de naranja,
de cada cosa un cuarto de onza; esencia
de espliego, esencia de tomillo, esencia de
romero, de cada cosa dos adarmes; agua
de torongil, aguna de flor de naranja, agua
de rosas, de cada cosa dos onzas; se pone
todo &4 destilar en alambique de vidrio en
el bafio de arena, hasta que acabe de pa-
sar el azumbre de espiritu de vino que
debe emplearse.

Modo de componer unas botellas para
tener luz cuando se quiera.—Primera-
mente deben hacer las pajuelas, que es
donde estd la parte mds esencial del se-
creto; éstas deben ser de madera muy del-
gaditas; se forma una pasta no muy li-
quida ni muy espesa, compuesta de un
dracma de sal muridtica de potasa, treinta
granos de flor de azufre, diez granos de
goma arabiga hien molida y pasada por
tamiz, un poco de bermellén y espiritu
de vino; estando asi preparada esta mez-
cla, y habiendo dado de antemano un poco
de azufre & las puntas de las pajuelas,
se mojan en esta mezcla y quedan hechas.

Luego se pondrd en una botellita pe-
queiia un poco de amaranto y aceite de
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vitriolo, que se conservard muy bien ta-
pada, y cuando se quiera tener luz se
mete una pajuela dentro de la botella, y
asi que ésta toque al liquido se saca ra-
pidamente y saldrd encendida.

Modo de hacer pomada de olor con
flores.—T0Omese para cada cinco libras
de manteca de tocina sin sal, veinte libras
de flores y una onza de cera hlaum

Se pone 4 derretir la manteca en una
cazuela de barro barnizada, junto con
cuatro libras de flores por primera vez;
cuando esté derretida la manteca y las flo-
res hien incorporadas con ella, se saca y
se colara por un lienzo; se repite la mis-
ma operacién hasta haberse acabado las
flores; estas operaciones deben hacerse en
bafio Marfa y hasta que no tenga hume-
dad, y 4 la tltima vez es cuando debe
aliadirsele la cera; Iuego se echa en bofes
de vidrio, ¢ de loza fina, y queda con-
cluido.

Modo de hacer el agua de torongil,
0 Sea de los cdrmenes descalzos.—Es-
piritu de vino, una azumbre; torongil tier-
no, seis onzas; hojas rafz de angélica,
sels adarmes; espliego, dos adarmes; cardo-
santo, doce adarmes; nuez moscada, seis
adarmes; canela, dos adarmes; clavillos,
~Cocina. 11
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dos adarmes; flor de macis, seis adarmes;
badiana, un adarme; corfeza de lim6n, cua-
tro adarmes; coriandro, dos adarmes;
agua comun, un cuartillo; se pone & des-
tilar en un alambique de vidrio 6 bafio dc
arena, hasta su fin.

Modo de hacer: leche virginal.—Ben-
jui, estoraque en pan, de cada: cosa onza
y media; clavillos, cdlamo aromdtico, de

-cada cosa un adarme; canela, cuatro adar-

mes; una nuez moscada, espiritu de vino,
dos cuartillos; se hace destﬂar todo Junto
en el bafio Mm‘m hasta su fin.

Para hacer tintura de ajenjo.—Pon-
gase en Infusion media onza de ajenjo en
dos libras de espiritu de vino por quince
dias; pasados éstos, se filira por papel de
estraza y se guardard en una botella de
vidrio bien tapada.

Esta tintura es estomdtica, expele las
ventosidades, es muy conveniente 4 las
personas que les falta el calor en el es-
tomago y también lo es en las enfermeda-~
des verminosas: la dosis es desde diez go-
tas hasta un adarme mezclado con té, tres
veces al dia.

Para hacer oximiel simple. —Mlel blan-
ca, ocho onzas; vinagre, cuatro onzas; se
pone & cocer todo junto en una vasija
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se cuela por una hayeta y se embotella.

Modo para conservar el zumo de li-
mon.—Se llenard una hotella de dicho
zZumo; se fapa con un corcho y se pone
en una cuevasasi el acido se conserva mu-
cho tiempo sin corromperse; las partes
mucilaginosas se precipitan en forma de
copos; en el tapon se forma una corteza
solida y el dcido queda transparente como
el agua. |

Método para hacer la composicion del
estaio.—Ne toma una libra de aguafuerte
se le afiade una de agua comiin, removién-
dolo bien para que se incorpore; luego se
afiade una onza y media de sal comin;
cuando esté todo bien disuelto se va
“echando poco 4 poco hasta dos onzas de
estafio convertido en granalla; estando di<
suelta la primera porcién de estafio se
pondrd otra, y asf se ird siguiendo hasfa
que todo el estaiio quede disuelto.

Para esta operacion es preciso detenerse
un dia, empezando por la mafiana; después
se deja reposar dos dias enteros con sus
noches, y pasado este tiempo se trasvasa
‘por inclinacién, procurando que no pase
nada del poso que deja siempre de color
negruzco, que se ha de arrojar y se guar-
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da para el uso, con el nombre de disolu-
cién de estafio.

Modo de hacer azul de Sajonia.—Ne
pone dentro de una botella de vidrio por
una parte de afiil molido y bien pulveriza-
do ocho partes de deido sulfirico; se tapa
la botella muy ligeramente por el'motivo
de la fermentacion y calor que excita esta
mezcla; luego se pone la botella al lado de
la lumbre, pero muy poca; se<deja estar
asi veinticuatro horas; pasadas éstas, ya
estard disuelto el afiil, y por consiguiente
hecho el color.

. Si quieren graduar el color & fin de
tener acierfo, éste serd de treinta grados
4 cuarenta.

- Modo deteiiir el hilo encarnado.—T6-
mase para cada ocho libras de agua una
onza de nueces de agallas machacadas, se
dejan en infusion veinticuatro horas; pasa-
das éstas se pone al fuego y se hace hervir
por algunos minutos, afiadiéndole para ca-
da libra de agua seis granos de sal comun.

Después de haber pasado dos veces por
el bafio sobredicho se pasa 4 darle el alum-
bre, cuyo bafio se compone del modo Si-
guiente:

Se hace hervir el hilo, guardando la
proporcidn; por cada catorce onzas de agua,

£ e
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tres granos de alumbre de Civitavechia, por
algunos minutos; se saca, Se seca y se re-
pife esta operacion tres veces; seria mucho
mejor valerse de orines en lugar de agua.

Luego se le da ofro bafio compuesto de
potasa, unpoco de arsénico blanco en pol-
vo y un poco de alumbre, se pasa el hilo
por é1 y se seca.

Después de seco se le da el tinte pasdn-
dolo dos veces por la rubia, guardando la
proporcion para cada seis cuartillos de
agua, dos onzasde rubia, ¢ sean dieciséis
nnzas “para cada cuatro libras de agua,
hasta quedar bien tefiido y lavado.

Modo de hacer el encarnado liguido
mejor que el carmin.—Ne toma una onza
de carmin del mejor, se pone & cocer en
una olla de barro 6 de loza nueva con me-
dio cuartillo de agua muy clarificada, se
deja cocer por cuatro 0 cinco minutos, se
echa poco 4 poco en ella la octava parte
de medio cuartitlo de espiritu de sal amo-
niaco, se deja cocer el todo por espacio de
dos minutos, se pone después & enfriar y
“se deja en reposo veinticuatro horas en la
mismia vasija; pasado este tiempo se vacia
ellicor por inclinacién 6 sea decantacién,
en una hotella limpia, hasta que se descu-
hra el sedimento qne ha hecho el color,
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Si después de sacado el primer color se
vuelve 4 cocer el sedimento que quedd en
la olla y se emplea la misma cantidad de
‘agua de espiritu de sal amoniaco, resul-
tard un encarnado fino de color de rosa
bueno.y natural. -

Modo de hacer el encarnado que ven-
den tan caro los extranjeros.—Témese
una libra de palo Brasil en pedacitos me-
nudos, se echa por capas en una redoma
de vidrio de cuello largo y ancho de cabi-
da cuatro azambres; echada la primera,
como de tres & cuatro dedos de altura, se
echa encima una onza de alumbre hecho
polvo muy fino y hien tamizado; se prosi-
gue del mismo modo hasta formar cua-
tro capas de alumbre y cuatro de palo
Brasil, cuidando que la tltima sea de
alumbre, sin que entren de éste, en la
composicién mds que cuatro onzas; llénese
después la redoma con orines de hombre,
que se tendrdn prevenidos, pero sin echar
el poso que forman regularmente, porque
enturbiaria el color; péngase después la
redoma bien cerrada y no muy llena en
un sitio en que el sol tenga toda su fuerza
posible por un mes, y pasado dicho tiempo
queda hecho el color y sirve para pintar
o0 miniatura. b
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Colores ligquidos para pzntar en
miniatura. -

Morado.—Este se hace del mismo modo
que el anterior, con la sola diferencia que
ha de ponerse campeche en lugar de Brasil.

Verde—=5Se disolverd cardenillo en vi-
nagre destilado, y después de filtrada la
disolucion por un papel de esiraza se pone
4 evaporar hasta que pierda la humedad,
y queda concluido.

Amarillo de lemon.—Se toma una re-
doma semejante &4 la que queda indicada;
se echa dentro grana de Avignén quebran-
tada; se llenard de orines clarificados, en
los cuales se haya disuelto media libra de
alumbre de roca pulverizado; se tapa bien
y se expondid al sol 6 encima de un horno
en que se cueza pan, por espacio de un
mes, y al cabo de este tiempo ya se ha-
llard hecho el color.

Color de oro.—Témese una libra de
achiote en pasta, se disolverd en seis
azumbres de orines, se cocerd esta diso-
lucion en un caldero de cobre por una
hora,se echa despuésmedialibra de cenizas
eraveladas, se tiene cuidado -al echar di-

|
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chas cenizas & fin de que no suba el licor,
porque se ira todo por la hoca del caldero,
s1 éste no es muy grande; se deja que cueza
todo por media hora; se separa del fuego
y 8é deja reposar; se saca lo claro de 6l y

se guarda en botellas.

Azul ligurdo.—Tomese del mejor azul
de Prusia; se' echard en una taza muy
]inlpia, se vacia encima espiritu de sal
marina; la mezcla hervird por si misma, y
el azul quedard reducido 4 pasta, y se le
deja asi por veinticuatro horas; pasa-
das éstas, se le echa aguay se le met{, en
una botella, en el supuesto que con dos
onzas de azul de Prusia se puede hacer un
azumbre de color; éste no admite mds goma
que alquitira, y se debe advertir que, siendo
muy subido el que resulta por el presente
proceder, hajard con afiadirle agua engo-
mada.

Otro liquido encarnado.—Se toma
media libra de Brasil del mds subido, y se
le quitardn las partés negras; se macha-
¢ca muy menudo y se pone en infusién en
dos cuartillos de vinagre; se hard cocer
esta infusion hasta que merme la mitad,
Yy asi caliente se pasa por un lienzo, se le
afiade media onza de alumbre en polvo; se
volverd 4 poner la tintura al fuego hasta
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que el alumbre se dismelva; entonces se
colard y se guardard en botellas. |

Verde de agua.—5Se tomard para cada
libra de cardenillo bien seco un cuarteron
de tartaro de Mompeller, ambos ingredien-
tes en polvo, se le mezclard con un azum-
bre de agua de rio ¢ de fuente, muy clara,
6 bien de lluvia, clarificada; déjese en
infusién en una hotella por ocho dias, re-
volviéndolo dos veces al dia; pasado este
tiempo se filtra el licor por papel de es-
traza, y se tendra un hermoso verde de
agua, que se guardard en botellas.

Variedad de colores que resultan de
diferentes mezelas.—Mezclando encar-
nado con azul, resultard un color morado.

o1 se mezcla amarillo de limon con el
encarnado dard un color de naranja, de
oro y de granada. |

Mezclado encarnado con el verde dard
un color de corteza de drbol bueno.

Si se mezcla el amarillo de limon con
el morado producird un color de café os-
curo; si se le afiade un poco ‘de amarillo
de limén 6 de oro se tendrda un color de
café dorado.

Mezclando el encarnado con el amarillo
de limén, aumentdndose un poco mds la
dosis de éste, se tendrd un color de auro-
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ra; y afiadiéndole un poco de azul, resul-
tard un color de nogal excelente.

Mezclando el mismo color encarnado con
un poco de albhayalde, desleido con agua
de goma muy clara, se obtendra un car-
mesi excelente. ~

La mezcla del mismo albayalde sin en-
gomar, con el azticar, dard otro azul muy
hermoso.

Incorporando el albayalde engomado con
la mezcla del encarnado y amarillo de li-
mon, se sacardn cuantos colores de carne
6 quieran.
. Mezclados el color de oro y el morado,
resultard un color de tierra muy natural.

Modo de temvir otro hilo de color en-
carnado.—Se toman ocho onzas de jabén
y seis libras de agua; el jabon se disuelve
en el agua, y estando ésta hastante calien-
te, se empapa hien en ella el hilo, se expri-
me y Se pone 4 secar, y esto se repite

- hasta que el hilo se haya embebido todo el -

Jabon,
Luego se toman dieciséis onzas de

alumbre, tres de creta y veinte libras de
agna; en 6ésta se disuelve el alumbre y se
echa la creta; el liguido fermenta, y des-

‘pués que se aquiete, estando ain caliente,

se mete el hilo seco y cargado de jabén,
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y se deja asf en infugién por seis @ ocho
horas, se saca y se lava bien.

Luego setoman dieciséis onzas de ru-
bia y cuatro libras de agua; se ponen
estos ingredientes en la caldera con el
hilo y se mantiene bien caliente, sin que
hierva, por una hora, removiéndolo. de
cuando en cuando; luego se aumenta el
fuego hasta que hierva por espacio de uua
hora, se saca, e lava bien con jahon, se
aclara y se deja secar.

Modo de hacer el papel jaspeado.
El principal objeto para que el papel que-
de hermoso, consiste en la primera ope-
racion del agua engomada; para esto se
pone en un barrefio de agna muy limpia;
para la cantidad de una arroba, poco mas
6 menos, se le echa media libra de - goma
alquitira, y se deja en infusién ocho dias,
teniendo cuidado de removerla de fiempo
en tiempo, porque esta goma se disuelve
dificilmente; luego se cuela esta agua
por unhenzo para quitarle la inmundicia
de la goma.

Para saber si el agua est'i en St pun-
to, se moja la punta de una brocha con
105 colores, se saca de encima del agua,.
y si las gotas gue se caen se exfienden.
del grandor deun realito, es prueba que
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estd en su punto;-si al contrario, las
gotas no hacen ojos, el agua no estd has-
tante engomada, y se le debe echar mds,
hasta que se vea que los colores se ex-
tienden bien; pero si e extendiesen dema-
siado sebre la superficie del agua, es prue-
ba que habrd demasiadagoma, y se le echa-
rd mas agua.

Los colores se preparan del modo si-
ouiente: el azul se hace con aiiil molido
con agua, el rojo con laca molida con agua,
en la cual antes haya hervido madera del
Brasil y un poco de cal viva; para el
amarillo se mezclan ftres cucharadas de
hiel de buey con medio cuartillo de agua,
en la cual se pone en infusién ocre por
algunos dfas; para el blanco, cuatro cn-
charadas de hiel de buey con dos cuartillos
de agua, batiéndolo muy bien todo junfo;
el verde se hace con dos cucharadas de
hiel afiil molida y otras tantas de ocre
disuelto en dos cuartillos de agua y tres
cucharadas de hiel; para el negro, una cu-
charada de hiel de buey en medio cuartillo
de agua y humo de imprenta v el grandor
de una avellana de goma; para el violata

n poco de rejo y cuabro 6 einco gotas del

negro de imprenta molidas con aiil.
Luego se debe tener un cajuncito cua-
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drado de madera, de un pie de hondo y
de una pulgada de ancho mds que el pliego
del papel.

Estando las aguas hien limpias y pre-
paradas para recibir los colores, se llena
con ella el cajoncifo, y secomienza echan-
do ligeramente del azul, el cual se toma
con un pincel, habiéndolo antes mezclado
con dos cucharadas de infusion de alba-
yalde, tres de hiel y una de aiil, prepara-
do como se ha dicho anfes; este color azul,
de que se ha cargado el pincel y echado
sobre la superficie del agua del cajon,
cubre por igual toda la superficie del agua,
en donde forma ramazones y vetas; después
se echa rojo, y'se ve que este color des-
pide el azul, toma su lugar y hace man-
chas separadas; luego se pone el amarillo,
el cual se hace lugar 4 su modo sobre los
ofros dos colores; luego se echa el blanco,
que hace lo mismo, y cuando éste ocupa
mucho espacio, se corrige, aclardndolo con
agua; pero 8i no se extiende lo regular,
se afiade hiel de buey, de modo que las
manchas blancas parezcan lentejas.

Cuando los colores se han echado sobre
el agua, s6 aplica en seguida el pliego de
papel ligeramente y de plano, cuya super=
ficie toma y ‘arrastra todo el color que
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cubre el agua, y se fija en el papel; estan-
do éste cargado de los colores, se extiende
sobre un hastidor, que dehe estar sosteni-
do sobre un barrefio por dos varas pues-
tas al través, y que lo inclinen para que
el agua de goma se haya escurrido, lo
que sucede en menos de un cuarto de hora;
- se quita el papel del bastidor, y se cuelga
para que se seque, y cuando lo esté, se
pone sobre una mesa, se alisa y despunés se
brufie y prensa.

De este modo se hacen tantas especies
de papel jaspeado como hay que combinar
los colores, y se puede imifar toda clase
de marmoles.

Si se quiere hacer papel de capricho 6
que tenga lahores raras y 4 la casualidad,
se toma un rastrillo de cuatro 6 cinco pul-
gadas de largo y se pasa sobre la super-
ficie del agua engomada, y teniendo cuida-
do se obtendrad una variedad infinita, segin
las figuras que se quieran hacer,

lis necesario poner el primer color de
que se quiere hacer el fondo, que éste es
el que toma toda la superficie del agua,
por ejemplo, el azul; después se echa el
rojo. Como estos colores no se mezclan
hien, para imifar con perfeccién el jaspe
se tendrd un vaso con agua, en el cual
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se pondran dos cucharadas de hiel de
huey, se meterd en este vaso la punta de
una hrocha y se sacudird sobre los colores
que sobrenadan en el bafio, haciendo caer
ligeramente la brocha sobre un palo que
se tendrd con la ofra mano. Este licor es-
parce y divide de un modo maravilloso los
colores, los cunales forman entonces, como
4 la casualidad, vetas y jaspes singulares,
y después se pasa al tinte.

Modo de brunirlo.—Una de las cosas
mds principales que contribuyen 4 la her-
mosura del papel es su pulido, porque hace
realzar las lineas del disefio.

Se puede hacer de muchas maneras; pero
el método mds sencillo es el siguienfe:
éste consiste en pasar unapiedrade peder-
nal por encima del papel con la mano, y
debajo debe tener una piel de gamuza
clavada encima de una mesa; alli se extien-
de el papel y se le da con la piedra, que
ha de ser de seis pulgadas de largo, dos
y medio de ancho y una de grueso, corta-
da en chaflin; es decir, de forma llana
inelinada para pasar ligero sobre el papel
sin romperlo, y el alto de la piedra ha de
ser redonda en forma ovalada. |

Modo de teivwr el papel con la brocha.
—Para el amarillo, 1a infusién de azafran.-
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Para elrojo, tintura hecha con sangre de
drago y espiritude vino, 6 si no poniendo
laca de India en infusién con espiritu de
vino por algunos dias, filtrandose después.
Para el verde, una disolucién de cardenillo
en agua, 0 también disolviendo limaduras
de cobre en aguafuerte, debilitdndola Iuego

con tres fantos de agua clara. Para el azul,

es primero mejor dar color verde al papel
y después darle una mano 6 m4s con tin-
tura de tornasol, hecha con cuatro onzas
de tornasol y media azumbre de agua hir-
viendo, apagado antes en una libra de cal.
Para el naranjo se principia con la tintura
de azafrdn,y después con unadisolucién de
sal dleali fijo, que se hace con la sal de
tdrtaro. Para el de pirpura, se hace con
tintura hecha con una libra de campeche
cuatro onzas de Brasil, cuatro azumbres
de agua y muy poco alumbre;y después de
tener asi preparadoslos colores, se pasard
a tefiirlo con la brocha, se seca, se bruiie
Y queda concluido.

Modo detransformar el vino tinto en
blanco.—Se hace con leche, haciéndola
cocer, y hien espumada se tirard al to-
nel; la cantidad es para cada tonel cuatro
cuartillos de leche. -

 Polvos para quitar manchas de tinta
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6 hierro.—Se tomardn, para cada seis
partes de cristales de crémor tdrfaro, bien
molido, una de alumbre cristalizado tam-
hién en polvo; se mezclan bien, y se hace
uso de ellos del mismo modo que la sal de
acedera. |

Jabon para quitar manchas.—NSe to-
mard una libra de jabén raspado, la mitad
de una hiel de huey, dos claras de huevo
y una libra de alumbre de roca en polvo;
se machacard todo junfo en un mortero
de mdrmol, luego se sacard y se pondrd
esta pasta en un Iugar himedo por espa-
cio de veinticuatro horas; después se saca,
estando la pasta que tenga consistencia,
y se forman holas.

Para quitar manchas se moja, se enja-
hona en frio, se frota con las manos para
que el jabén penetre dentro del interior;
después se lava con agua clara y se pone
a secar.

Varias notas sobre pesos y medidas.
—Una pinta de Paris equivale & dos cuar-
tillos poco mds 6 menos y contiene trein-
ta y dos onzas de agua.

La libra medicinal se compone de doce
onzas, la onza de ocho dracmas; la dracma
tres escripulos, 6 sean setenta y dos gra-~
nos; el escripulo tiene veinticuatro granos,

oBogiNa. 12
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~Una cucharada de cualquier hebida debe
pesar media onza.

Cuando se hace mencién de una cucha-
radita, debe entenderse de las de fomar
café.

Una libra castellana tiene dieciséis on-
zas; la onza ocho dracmas; la dracma tres
escripulos, un escripulo tiene veinte gra-
10S. '

Un azumbre son cuatro euartillos; un
cuartillo son dieciséis onzas.

Modo de deshacer las plantas.—Se
pondrdn éstas bien extendidas; encima de
dos 6 fres papeles de estraza; luego se cubri-
rdn con una capa de arena muy fina, y se
pondrdn 4 secar al sol, y se quitardn an-
tes de que caigarocio; cuando estdn secas
se colocan en un' papel, y no se debe pe-
oar con colani con lacre, sino cosiéndolas
en el mismo papel y siempre deben guar-
darse.del aire exterior.

Varios experimentos recreatiwos sobre
algunas mezclas de colores.—Un poco de
agua, aceite de tdrtaro y jarabe de violeta
da un color verde y hermoso.

El espiritu de vifriolo, con una tintura
de flores de granada da un color de na-
ranja. -

La disolucion del sublimado corrosivo
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con el aceite de tartaro da un color de
r0jo.

Si sobre esta mezcla se echa sal amo-
niaco se volverd todo blanco.

El agua fuerte con el tornasol da una
tintura roja; anadiéndola una 6 dos gotas
de aceite de tartaro da un color de viole-
ta; si 4 esfa misma mezcla se le vuelve &
tirar una gota de agua fueérte volverd &
la tintura roja.

Una disolucién de vitriolo azul, si se le
mezcla espiritu de sal amonfaco da un azul
hermoso.

Poniendo dentro de un vaso un poco de
agua comin, aceite de tdrtaro y jarahe
de violeta, da un color verde; si & ésta se
le echa un poco de espiritu salpetre, dard
un color rojo.

Modo de hacer una excelente agua de
palo Brasil que nunca se echa a perder.
—Témese una onza de Brasil muy desme-
nnzado, una libra de agua comiin, cola de
pescado media onza y alumbre de roca dos
onzas; esta agua se puede guardar muchos
afios. Todas las drogas susodichas se pon-
drdn eninfusion en la expresada agua co-
min por espacio de tres dias; después se
hard que hierva en un puchero vidriado,
que se tendrd cubierto; el hervor ha de
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durar hasta que la porcién de agua se
haya reducido & la mitad, y esta agua de
palo Brasil serd excelente para tefiir todo
género de telas, hilo y otras cosas.

Modo de hacer bolas para guitar man-
chas.—'Tomege media libra de jabén, cua-
tro onzas de tierra arcilla y una onza de
cal viva; desliese todo con una poca de .
agna, y de la pasta que se habrd formado
hdganse holas pequefias; con estas bolas se
vefriegan muy bien las manchas, después
se lavan v queda la tela 6 vestido limpio. -

Modo de hacer wna tinta que apo-
rezca y desaparezca.—Tomese infusion
de agallas, filtrese por papel de estraza
y escribase con ella; si se quiere que lo
que se ha escrito se deje ver, se humede-
cerd el papel con una infusion de vifriolo;
para hacer que esta letra que aparecié des-
aparezca y ofra vez quede el papel blanco,
se humedecerd con espiritu de vitriolo; pero
si se quiere que ofra vez vuelva & mani-
festarse, se humedecerd con aceite de tér-
taro.

Modo para que los vinos no se vuel-
vare vinagre.—El mayor riesgo de los
vinos es volverse vinagre; tiene también
el de aventarse, engruesarse, tomar mal
color, ponerse turbio, etc.



-— 181 —

Para impedir todos estos dafios y que

hasta la 1iltima gota sea bueno, se toma
un cuartillo de aguardiente & prueba de
polvora y se infunden dos pufiados de la
segunda corteza del sauco, la cual es ver-
de, y se tiene en infusién tres dias ente-

1ros; pasados éstos, se cuela por un lienzo

cerrado, se echa sobre cinco arrchas de
vino, y en esta forma se podrd guardar
diez afios sin que tome vicio alguno.
Modo de suplir el unto para los ejes
de coche y. carruajes. — Los tdrtaros
cuando les falta unto 1 ofra grasa cual-
quiera para untar los ejes de sus carrua-
jes, los engrasan ¢untan con bofiiga fresca

de vaca. El efecto de la hofiliga no dura

tanto tiempo, pero es un buen suplemento
en caso de necesidad.

Secreto para pegar cristales.—Se des-
lie bien goma ardbiga muy blanca y clara

en un poco de espiritu de vino ¢ buen.

aguardiente, en una vasija de vidrio tapa-
da con su corcho 6 con un pergamino; se
untardn con ‘este compuesto por medio de
una pluma las piezas quebradas de cristal
que estén calientes, uniendo bien lag pie-
zas lo mas ajustado que se pueda, y se
mantendran asi apretadas hasta que se
hayan enfriado un poco,
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Laca liquida.—Se cuece cochinilla en
polvo con alumbre y cédscara de limén
cortada en pedacifos, y después se pasa
por un lienzo.

Composicion deun jabon para quitar
manchas—A una libra de jabon bueno
blanco se le agregan seis yemas de huevos
y media cucharada de sal comiin medida,
y se echard sobre estos ingredientes un
vaso de hiel de vaca purificada; el jabon se
entiende que debe ser de piedra, y debe
desmenuzarse de manera que §pdo reunido
forme una masa, de la cual se hardn pas-
tillitas y las cuales deben secarse 4 la
sombra; para usarlo se humedece la tela
manchada con agua clara tibia, se restre-
ga por ambos lados con el jabon, ldvase
después con agua clara y desaparece la
mancha.

Modo sencillo para que desaparezcan
las manchas de aceite, grasa 6 sebo en
toda clase de telas.—En un pedacito de
lienzo blanco, limpio y hiimedo, se pondradn
cuatro 6 seis brasas de carbon del tamafio
de un huevo; la tela manchada se extiende
sobre una mesa, encima de la cual habré
un pafio de lienzo, también limpio. Las
ascuas denfro del pafio hiimedo formardn

‘como una mufiequita, con la cual, dando
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golpes ligeros sobrela mancha, desaparece
a breve rato. Es de advertir, que antes de
poner las ascuas sobre el pafo himedo
debe estar la pieza manchada sobre la me-
sa, porque el caldrico y el gas.que sale
del pafio himedo no se enfrie, pues en este
caso no se conseguiria el ohjeto.
FRemedio para quitar las manchas
de tinta en las estampas o papel.—El
modo mas sencillo para esta operacién es
el comprar en la bofica una disolucion
acuosa de dcido nitrico, con la cual se va
lavando la estampa 6 el papel cada dos
minutos, repitiendo esta operacién al sol
hasta que se observe que desaparecen en-
teramente. Si el papel estd sucio de otras
manchas de grasa fambién se quitardn,
calentdndole y pasando sobre ellas suave-
mente un papel de estraza; en seguida se
toma un pincel mojado en aceite de tre-
mentina casi hirviendo, y se le pasa con
suavidad por los extremos de la mancha.
Hs de -advertir,” que el papel manchado
siempre ha de conservar algun calor.
Después que haya desaparecido la man-
cha, para restablecer alpapel toda sublan-
cura, se moja otro pincelito en espiritu de
vino, y se pasa del mismo modo sobre la
mancha, y se advertird que éstas desapa-
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récen, y nunca horrardn las letras escritas
0 Impresas.

Del modo que las sefioras deben lavar
las mantillas de punto blancas, encages,
blondas, gasas, etc.—Primeramente - se
descose la mantilla, si tiene guarniciones,
y todas sus piezas 0 cada una por separa-
do; se meten dentro de un puchero bien
barnizado; se le echa cierta cantidad de ja-
bon desleido en agua caliente, se tapa el
puchero y se menea repefidas veces hasta
que se considere que el polvo y serosidad
que tenga la pieza se ha desprendido. He-
cha esfta operacion se vierte esta agua
de jaboén, se le echa otra clara y limpia,
se agita de nuevo el puchero y se muda
repetidas veces hasta que salga tan clara
como entrd. Se sacan después las piezas,
§e exprimen con mucho cuidado y se tien-
den sobre una cama de manera que no
tomen mal vicio. |

Para darle el aderezo es preciso que,
conservando cierta humedad la pieza, se le
hilvane una cinfa 4 los exiremos, para
ponerla sobre el bastidor, en el cual se
le dard la tersidad necesaria y se dejard
en ¢l hasta que se enjugue enteramente.
Después se cuece un agua de almidon de
una fuerza regular, se moja en ella una
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¢sponja fina y se pasa muy suavemente
sobrela pieza en todas direcciones, tenien-
do cuidado de no tapar los claros de las
mallas; y para evitar esto se tendrd a pre-
vencién otra esponjita hiumeda, con la
cual se puede dar un repaso 4 la pieza
almidonada. Hecha esta operacion se
deja-enjugar sobre el hasftidor, y queda |
concluida la operacion.

Modo de lavar las mantillas negras -
de encaje, tul, etc.—Descosidas las pie-
zas de que se compone y pasando una
seda por los ojos de la puntilla, se hacen
los dobleces que requiera 4 su tamafio y .
se mete en un puchero barnizado; se rom-
pen cuatro huevos, si se juzgan necesarios,
y con clara y yema se echan dentro del
puchero. Enseguida se agita ésfe con vio-
lencia hasta que forme espuma, con lo cual
se observard que los encajes se van des-
prendiendo de su grasa y suciedad; con-
seguido esto, se mudardn varias aguas
hasta que se consiga su total limpieza; y
en este estado se saca, se enjuga y se ex-
tiende del mismo modo y con el mismo cui-
dado que las mantillas blancas. Para darles
el aderezo siempre es hueno el bastidor.
La cerveza administrada del mismo modo

que ¢l almidén en las mantillas blancas,
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es muy suficiente para que queden negras
y lustrosas; otros usan del erégano y ho-
jas de hiedra, & lo cual se atiade una poca
de ‘goma ardhiga desleida, filtrando esfa
composicion antes de usarla.

Si se quiere que las blondas salgan de
un negro azulado, se cuece en un cuartillo
- de agua una cucharada de afil flor, pues-
ta en una muiiequita de lienzo, hasta que
el agua fome un color hastante subido, &
lo cual se afiadird en seguida una disolu-
cion de goma ardbiga, que se tendrd pre-
parada en una jicara. Se cuece y se ade-
reza la mantilla del mismo modo que se
ha indicado.

Medro sencillo y economico para qui-
tar toda clase de manchas en ropa de
lana.—Se deslie cierta porcidn de jabon de
pledra en un azumbre de agua caliente, se
le agregan dos onzas de barrilla en polvo,
¥y cuando esté todo disuelto, se afiadirdn
cuatro cucharadas de hiel de huey y una
de espiritn de espliego; todo reunido se
agitard velozmente en una vasija para que
se mezcle, y hecha esta diligencia se co-
lard en un lienzo y se embotellard este
liquido; cuando se quiera hacer uso de él,
se pondrd sobre la mancha una pequeia
cantidad, se frotard bien con un cepillo
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y se lavard después con agua tibia, pro=
curando hacer desaparecer el liquido, pues
si quedara -alguna humedad de él, seria
perjudicial 4 la ropa.

Otromodo de hacer buena tinta para
escribir.—'TOmase una onza de agallas de
Alepo hechas polvos gruesos, cuatro onzas
de palo campeche hecho virutas; cuatro
onzas sulfato de hierro (caparrosa verde);
tres onzas de goma ardbiga en polvo; una
onza sulfato de cobre (caparrosa azul);
una onza de azicar candiy doce libras
de agua; pénense-& hervir en uu puchero
por espacio de una hora las agallas y palo,
y luego que se enfrie se mezelan todos los
demds ingredientes, menedndolo todo bien
hasta que esté bien incorporado; se deja
veinticuatro horas, y luego se pasa por
un filtro ¢ lienzo, y puesto en botellas se
conserva todo el tiempo que se quiere.

Remedio para los chinches.— Como es
diffcil libertarnos en las camas de un ene-
migo doméstico tan asqueroso ¢ imperti-
nente como el chinche, no serd fuera del
cago insertar esta receta sencilla, que los
hace desaparecer enteramente.

Téomense cuatro onzas de cola; pinganse
en un puchero al fuego con un cuartillo
de agua hasta que se disuelva; mézclese
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después en esta agua-cola una onza de
polvos de acibar; bien agitados en ella se
untardn con una brocha las tablas y pies
de la cama; enjuta la primer mano de
este barniz se dard segunda, y desde lue-
g0 puede asegurarse que no anidard en
ellas este bicho impertinente.

Otro remedio mucho mas probado.—
Témese media libra de jabén hlando, dos
onzas de pimenton picante, cuatro cabezas
de ajos mondados y hien machacados en
un morfero, y un puiiado de sal molida.
Con esta mezcla. se irdn tapando todos los
nidos con mucha escrupulosidad, pudiendo
asegurarse de buena fe que con este re-
medio, aunque las haya 4 millares, des-
apareceran enteramente.

Composiciones preservativas contra
las epidemias oy contagios, dirigidas
principalmente contra el colera-morbo.
—3e ponen en un frasco de cristal, de tapa
de lo mismo, muy bien preparado, de dos
a tres escrupulos de 0xido negro de mag-
nesia en polvo no muy fino; se le afiaden
cinco escripulos de dcido nitrico, cuyo peso
especifico sea de mil cuatrocientos, é igual
cantidad de dcido hidroclorico, cuya densi-
dad sea de mil ciento freinta y cuatro, Des-
pués de hien cerrado el frasco, se mefe en
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una caja fuertecits de madera ajustada; y
siempre que sea necesario hacer uso de
¢, sea en hospital 6 cualquiera casa que
se tema infestada, para disipar los mias-
mas putridos que indudablemente perju-
dicarian & cuantos los respirasen, se abre
dicho frasco separando la cabeza, y se
vuelve 4 tapar luego que el olor se ha ex-
tendido lo hastante en la habitacién, para
lo cual basta poquisimo tiempo. Estas ope-
raciones se repiten todos los dfas 6 veces
que se crea oportuno, debiendo advertir
que un frasco de esta clase puede servir
varios afios sin que pierda nada de su efi-
cacia. La mezcla de esta composicion no
deberd nunca ocupar mds de la tercera
parte del frasco.

Modo de suplir el frasco anterior.—
Se hace en un plato una mezcla con algu-
nosgranos de 6xido negro de magnesia pul-
verizado y sal comiin; se coloca este plato
en la habitacién 6 habitaciones que se crean
infestadas, y de cuando en cuando se rocia
la mezela con un poco de dcido sulfarico
concentrado, con lo cual se desprenderd
suficiente cantidad de cloro para neutrali-
zar 6 disipar los miasmas putridos. Debo
advertir que siempre que se use esta com-
posicién en piezas habitadas, se echara el
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acido 4 muy pocas gotas de cada vez, reti-
rando la cabeza al efectuar la operacién.
Eistos platos pueden fambién sustifuirse
con mds sencillez por medio del agua clo-
rurada, que se hara echando dieciocho 6
veinte gotas de cloruro en cada cuartillo
de agua, con la cual 6 con menos canti-
dad aun de cloruro, serd ttil cuando nos
persiga de cerca cualquier confagio 6 epi-
demia, como el colera, lavarse cara, manos,
todo el cuerpo y aun enjuagarse la hoca.

Modo de renovar la tinta de cual-
quier escrito anmtiguo, de suerte que se
conozca perfectamente y pueda leerse
como si fuese reciente.—La tinta altera-
da por el tiempo, pues que la disipacién
del curtiente y dcido gdlico permifen se
enrojezca y pardee hasta no poder verse
el Oxido de hierro, podréd restituirse per-
fectamente para el objeto deseado, pa-
sandole al papel, con mucho cuidado de
no romperlo, un pincel muy suave con
disolucion de prusiato de potasa 6 hidro-
cianato de potasio, y en seguida ofra mano
de dcido hidroclérico muy debilitado, 6
bien primero el hidroclérico y después el
hidrocianato de potasio, con lo cual com-
pareceran los caracteres como si estuvie=
ran recientemente formados.
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Modo facel de determinar o-averiguar
la cantidad de espiritu que contiene
cualquier vino o licor espirituoso, y sepa-
rarle sin necesidad de destilacion.—
Sin duda alguna debemos & Mr. Brande el
descubrimiento de este nuevo método, que
desde Iuego destruye la opinién, comun-
mente recibida y sostenida por Fabroni,
de que el aguardiente 6 espirilu de vino
que se obtiene del vino se forma por me-
dio de la destilacion, probandonas hasta
la evidencia que lehD espiritu existe des-
de luego incorporado con la parte coloran-
te y acuosa del vino, segtin aparece des-
pués de la destilacion y de la operacién si-
gniente: Se toma una octava parte (de la
cantidad de vino que haya de operarse) de
una disolucién concentrada de subacetato
de plomo, qne se echa en aquél, lacual pro-
ducird en el momento un precipitado denso
insoluble, que es una combinacién del plo-
mo con la materia colorante y la parte
dcida del vino. Después se remueve 0 hate
muy hien la mezcla por algunos minutos
y se pasa por un filtro. El liquido filtrade
ya sin color contiene el espiritu y el agua
del vino con una porcién del subacetato
de plomo, con tal que no se le haya echa-
do demasiado, en cuyo caso queda una
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gran parte sin descomponerse. Hn seguida
se le afiade poco 4 poco elliquido subcar-
honato de potasa caliente, seco, puro y
muy bien despojado por medio del calor,
hasta que ladltima porcidn afiadida quede
sin disolverse, y el espiritu de vino ¢ el
agardiente vendrd ‘4 quedarse separado,
pues el subcarbonato de potasa se apode-
rard 6 empapard de toda el agua con que
aquél se hallaba combinado, y vendrd 4
quedarse en la superficie. Claro estd que
efectuando la operacién dicha en un tubo
de vidrio 6 cristal de cuatro 6 cinco cen-
timefros de didmetro, graduado en cien
partes iguales, se verd muy pronto 4 la
simple vista, con la preventiva observa-.
cion del nimero 4 que llegaba el vino en
su estado natural, las partes por ciento
que contiene de espiritu 6 aguardiente.
Faplicacion razonada de esta expe-
riencia, sobre que Mr. Brande hizo
varias con la mezcla del alcohol y agua
para mayor sequridad.—El o6xido de
plomo de subacetato se combina con el
acido, la parte colorante del vino y el ex-
tracto vegetal del fluido vinoso, formando
el todo un compuesto insoluble que lo
obliga 4 separarse del agua, y el subcar-
bonato de potasa se combina con el agua,
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por cuya influencia e separa del espiritu
de vino 6 aguardiente.

Modo facil de quitar cualquier mal
gusto a los aguardientes, wnclusos los
de patatas.—Después de mil pruebas y
experiencias que se han hecho -sobre este
particular, Mr. Versledt, profesor de Qui-
mica en Copenhague, acaba de aplicar
felizmente el cloruro de cal para quitar
4 los aguardientes de patatas el gusto
herbdceo que conservan generalmente, y
su operacion es en un ftodo aplicable & los
demds aguardientes; es como sigue:

Se mezcla desleido con agua el cloruro
de cal 6 la disolucion de este cloruro con
el liquido espirituoso, y se deja reposar
un poco la mezela antes de destilarlo. Lo
mds dificil en esta operacién eshallar jus-
tamente la cantidad de cloruro que opere
felizmente; pero en lo general dos dracmas
de cloruro son lo suficiente para dieciocho
6 veinte azumbres de aguardiente, con la
circunstancia tambiénde que aun cuan-
do se use mds 6 menos de lo necesario,
no por eso lo constitnird mas perjudicial
para el uso ordinario que otro cualgnier
aguardiente, lin todo caso siempre serd
muy util experimentar antes el cloruro en
cantidad proporcionada con muy poco de
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aguardiente, para poder juzgar de su bue-
na 0 mala calidad y porcion que pueda
necesitarse.

Betun para el calzado.—Toémense dos
onzas de negro marfil, dos de melaza ¢
miel de cafias, dos dracmas de dcido sul-
fiirico, dos de dcido hidroclérico, una

. onza de dcido acético ¢ vinagre, un drac-

- ma de goma ardbigay otro de aceite
‘comun.

Dildtese el dcido sulftirico con la debi-
da precaucién en doce dracmas de agua,
es decir, en seis veces tanta agua; and-
dasele el dcido hidroclérico y la melaza,
que se reunird todo en vasija de barro;
desliase por separado con la cantidad sufi-
ciente de agua (& hacerlos una papilla es-
pesa) los polvos de marfil; afiddasele poco

‘& poco el liquido dicho antes para ace-

lerar el desprendimiento del gas que se
efectia en este acto y disolver mejor el
todo, y luego que se tiene muy bien batido
¢ incorporado se le echa el dcido acético
flojo 0 vinagre comiin, la goma disuelta
de antemano en cuatro ¢ c¢inco veces su
peso de agua y el aceite comiin, volyien-
do 4 batir y rebatir el todo muy bien, Si
se trata de embotellar este betin, se acla-
ra desde luego con la cantidad de agua
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que se crea necesaria, y si no, siendo en
pequetias porciones, puede dejarse asi y
aclararle solo en el momento de ir 4 darlo.
Tamhién creo por demds advertir que si
se embotella en grandes proporciones,
deberdn taparse y embetunarse, removerlas
muy bhien cuando vaya 4 sacarse, y usar-
lo por de contado como la mayor parte de
los que se gastan en el dia, es decir, dando
con una brocha 6 cepillo al calzado bien
limpio de polvo 6 barro y frotando con
otro cepillo limpio antes que se haya se-
cado, hasta obtener el lustre, que es muy
brillante y permanente.

Otro betun en pasta excelente para
el calzado.—Toémense dos onzasde polvos
de marfil, una de miel, otra de goma ard-
biga 0 azicar piedra, dos de dcido sulfii-
rico y una de aceite comin. Se hace de
antemano unamezcla con la goma 6 azicar
disuelta en seis 1 ocho onzas de aguay la
miel; con esta mezcla se van desliendo muy
bien los polves de marfil, hasta que se
consigue una papilla muy bien unida é in-
corporada; se le echa el dcido sulfirico 6
aceite vitriolo en pequefias proporciones,
meneando siempre y esperando de unas &
ofras que se haya casi enfriado del calor
producido por la anterior, Mientras que se
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1e echa ‘el ‘dcido sulfdrico no serd malo
afiadir al betin vn poco. de greda 'bien

molida, con la cual,saturandose el dcido
sin perjudicar las propiedades del hetiin,
forma el sulfato de cal, que en nada dafia
el material.

Tratado del modo de quitar las man-
chas de la ropa.—Es una idea falsa sos-

~ tenida con aprovechamiento por los dedi-

cados 4 esfa clase de ejercicio, el gran
aparato y diffciles combinaciones que su-
ponen necesarias para quitar manchas,
siendo asi que todas las de dcidos, jugos
de fruta 6 dlcalis, que desde el momento
que caen varfan 6 alteran de tal suerte el
color, que pasa & ser ofro enteramente
distinto, es inutil tantear medios de extin-
guirlas, pues que solo habria el recurso de
restituirles el color primifivo por un bafio
del mismo; y en lasdemds manchas crasas
y simples de agna pura, caliente ¢ fria el
jabén‘en su estado natural 0 en esencia,
la greda y toda otra tierra absorbente
mds 6 menos cargada de magnesia, la hiel
de vaca, la yema de huevo, el espiritu 6
aceite de frementina 0 aguarras, el alco-
hol 6 espiritu de vino y otras sustancias,
surten muy huen efecto usadas del modo

- que prescribirenios,

g -_"l_'h A
Lir i
(] A |
o i o 2 het



— 197 —

Reactivos y el modo de usarlos.—EBl
prineipio esencial sobre que debe sentarse
el método de quitar toda clase de manchas,
es el de usar al efecto una sustancia de
cualquiera delasindicadas arriba que tenga
mayor afinidad con la materia que la pro-
dujo, que aquélla podia tener con la tela
en' que la ha formado; y senfado esto,
s0lo bastard para que cualquiera, sin mas
insfrucciones, se ponga al corriente de
cuanto sobre el particular debe hacerse; mas
para mayor claridad indicaremos los me-
dios que hayan de adoptarse. El jabdn se
usa 6 bien frotando en seco sobre la man-
cha, 6 bien haciéndolo polvos, y en uno y
otro caso frotando después con agua y un
cepillito fuerte de dientes, 6 bien esencia,
y disuelto en agua del mismo modo, con-
cluyendo siempre por aclarar una, dos ¥y
mas veces, igualmente con agua clara; ad-
virtiendo que debe siempre usarse agua
dulce que disuelva muy bien el jabon, y
desechar toda ofra como la de pozo, ete.

La crefa, greda 6 tierras jabonosas se
deslien en agua, haciendo una pasta espesa;
se empapa muy bien el punto de-la mancha,
se deja secar, se repite si aun conserva
alguna, se frota muy bien la tierra en una
y ofra operacion, y se concluye, sise ve

N T Ny
vl | e 1L
o LG I .



— 198 —

que es necesario, por aclarar famhién con
agua limpia.

La hiel de vaca mcﬂrporada 4 otra
tanta agua clara, siendo mejor purificada,
cuya operacion d1remos mds adelante, se
usa dandola con una esponja sobre la par-
te manchada hasta empaparla bien; se
frota 0 restrega perfectamente hasta que
desaparece la mancha, y se concluye tam-
hién por aclarar con el agua hasta que
se crea haberse disipado toda la sombra
que la misma pudo dejar. Es la sustancia
mds propia para las manchas de grasa en
telas de lana.

La yema de huevo se usa del mismo
modo que la hiel de vaca, con sélo la di-
ferencia de que debe incorporarse & igual
volumen que el suyo de alcohol, proce-
diendo en todo lo demds como se ha dicho
para la hiel.

Aceite de trementina.—Este aceite 6
esencia, que debe ser siempre destilada
por cal viva para mayor perfeccion, se usa
empapando la parte manchada de la tela
(pero que esté bien seca) del mismo con
una esponja; se frota perfectamente, hume- -
deciendo lo necesario por una 6 mis veces
hasta que desaparezca la mancha, y en se-
guida se cubre todo el punto & que ha to-
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cado el aceite, de arcilla, greda 0 ¢eniza
muy bien pulverizada y pasada por tamiz
de seda, sin cuyo requisifo queda muy
marcada una circunferencia 6 mancha ma-
yor que la que tenia.

Acido oxdlico.—El 4cido oxdlico redu-
c¢ido & polvo muy fino se extiende sobre la
mancha, que de antemano se habrd empa-
pado proporcionalmente de agua, con la
cual se disuelve: se va frotando 6 restre-
gando hasta que desaparece, y se concluye
por lavar con agua clara.

Gas acido sulfurose.—Se humedece
moderadamente la mancha, se echa sobre
el fuego un poco de flor de azufre, que se
trata de dirigir 4 la mancha por medio de
un cono truncado, y cuando so observa
haberse disipadose concluye jabondndolo.

Cuando son varias las piezas de que
hay que quitar manchas con este gas, se
disponen del modo indicado, se cuelgan en
el techo de una habitacion reducida, se
coloca en ella un buen brasero, se leecha
la suficiente flor de azufre, se cierran
puertas.y ventanas del cuarto, y sedejan en
tal estado hasta el dfa siguiente, en que
abriendo con suficiente antelacion para
que se ventile, se descuelgan y jabonan.

Composicion de una piedra 0 paste
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excelente para quitar manchas.—T6-
mense dos libras de arcilla, livense en un
poco de agua para separarle por expresion
-toda la arema: échesele media libra de
s08a, otra media de jabon rallado, ocho ye-
mas de huevos bien batidas y media libra
dehiel de vaca purificada. Incorpérese muy
bien todo en un mortero, 6 hien muélanse
anfesen una piedra, como se hace para los
colores, la sosa y el jabén con lasyemasy la
hiel; incorpdrese el todo, moliendo siempre
para que se mezcle perfectamente, y hecha
una pastaespesa conveniente al objeto que
vamos, & indicar se forman trozos chicos
del tamafio 6 figura que se quiera, los
cuales se dejan secar 4 una temperatura
regular. Cuando haya de quitarse alguna
mancha se ralla un poco de esta piedra
en cualquier vasija, se disuelve con agua
suficiente 4 hacer una papilla espesa y se
aplica & la mancha, del mismo modo que
se dijo para la greﬂa.

Liquido excelente para quitar el mu-
gre de los cuellos de los vestidos y som-
breros.—Se forma la composicién anterior
y del mismo modo, con sélo la diferencia
de echarle menos arcilla y ningunas ye-
mas; -después de muy hien molido é incor-
porado se liquida, hasta el grado conve-
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niente, con aguardiente, se embotella, y
cuando -haya de usarse, revolviendo muy
bien antes el liquido, se echa un poco en
un plato, se va empapando con un cepillifo
de diente muy bien toda la mancha, fro-
tando para que se Incorpore la grasa al li-
quido, formando un jaboneillo, que se va
levantando con el mismo cepillo, lipidndolo
repetidas veces y ddndole de nuevo con el
liquido hasta que se observe haberse di-
gipado casitodo y quedar sélo la parte im-
pregnada de la composicidn, y en tal estado
se concluyepor limpiarlo ‘muy bien de ésta
¢on una esponjarecién sacada de agua clara,
exprimida enteramente, la que se va lavan-
do todas las veces necesarias & que arro-
je el agua limpia, en ecuyo momento no
queda duda (ademds de demostrarlo ello
mismo ) ha extraido 6 arrancado de aquella
parfe cuanta suciedad de una u otra con-
tenia. .

- Modo de wvolver el lustre a las sedas
que han padecido al quitarles alguna

mancha 0 lavarlas.—Se hace una diso- -

lucién muy ligera de goma quifira ¢ traga-
canto, se cuela, se moja la tela en esta
agua ligeramente engomada, Se exprime y
ge fiende en un hastidor muy bien estirada
hasta que se seque. En algunos casos, y
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cuando es una pieza pequefia, para ahre=
viar la operacidn podr4 pasdrsele una plan-
cha, no muy caliente, por encima deun pa-
pel limpio, que se mudard cada vez que
haya de pasarse,

Las cintas, galones, etc., se lustran con
la disolucién de cola de pescado, también
muy ligera, concluyendo por colocarlas
entre dos papeles debajo de la plancha;
y mientras uno sostiene la plancha, otro
va tirando de ellas pausadamente, para
poder, sin variar 6 levantar la plancha,
pasarla de seguido.

Prevenciones para las manchas en
terciopelo.—Es de lo mds diffcil que se
presenta en este arte el quitar las man-
chas en terciopelo, ya por el volumen que
forma esfa tela y mayor facilidad de im-
pregnarse aquélla, 6 ya por lo que pade-
~ce el pelo; mas para evitar la chafadura
de éste, 6 volverlo 4 su primitivo estadﬂ,
se hard lo siguiente:

Se toma una plancha limpia, de cobre
0 hierro, colocada en unas parrillas 6 sobre
pies en el fuego; se tiende encima un lienzo
limpio mojado en agua clara; sobre éste
se eoloca el terciopelo, con el pelo hacia
arriba, y con un cepillo claro y muy lim-
pio se va levantando cuidadosamente el
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pelo, cuya operacién facilita infinito el
vapor del agua expedido por el fuego 6
plancha; y cuando se ve que ha adquirido
toda su hermosura 6 primitivo estado, se
deja secar con cuidado de no volverlo &
chafar {nterin se halla ain himedo.

Advertencias sobre las escarlatas. —
Las manchas sobre este pafio presentan
también algunas dificultades, porque des-
pués de quitadas por la hiel de vaca, con-
servan una sombra en todo el punfo que
toca ésta; mas puede muy bien disiparse
siempre que el pafio 6 tinte sea fino, por
medio del dcido de limén, y en tltimo re-
sultado con las ralladuras muy finas de la
cascara de éste, extendidas por toda la
parte en que exista dicha sombra, frotan-
do con ellas un poco, y dejandolo en tal
estado por dos ¢ tres dias, al cabo de los
cuales se levantardn y limpiardn perfec-
tamente con un cardo.
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CURIOSIDADES PERTENECIENTES

AL TOCADOR DE UNA SENORA

Agua balsamica que disipa las arru-
gas del cutis.—Hdgase una decoccion de
-cebada en agua, quitando por supuesto la
primera agua con que ha hervido y ana-
diendo ofra nueva en que vuelva 4 hervir;
cuélese por un pafio 6 tamiz fino; afiddan-
sele algunas gotas del verdadero balsamo
de la Meca; agitese perfectamente con el
agua, lo eual se conocerd por su color
blanquizco; vuelva 4 menearse por un mo=
menfo cada vez que haya de usarse, y sin
mas que lavarse con ella una vez al dia
por algiin tiempo, se disipardn las arrugas
y adquirira el cutis una brillantez extra-
ordinaria.

Otro método mas facil.—Con la mis-
ma decoccién de cebada y agua de Colonia
verdadera en cantidad proporcionada, po-
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dran obtenerse iguales resultados, usada
del mismo modo que la anterior. )

Otro método de disipar las arrugas
del cutis.—Quémese goma mirra en un
brasero 6 chufleta; recibase perfectamente
este humo en la cara, manos, ete., tapdn-
dose la cabeza con un pafio grande para
recogerlo mejor; repitase esta operacién
por algin tiempo tres veces al dia, y se
observaran los maravillosos efectos de este
secreto. Concluida la operacién de recibir
el humo, deberd lavarse la parte ahumada
con vino hlanco debilitado en agua.

Otro secreto para hermosear el cutis.
—Tomese una libra de tdrtaro de vino
blanco, una onza de nitro, ofra onza de
estafio calcinado y media onza de alumbre
de roca; mézclense todas estas drogas muy
perfectamente; coldquense en una cazuela
de barro en un horno 4 fuego muy activo
hasta que se calcinen.

Precioso especifico para limpiar y
hermosear el cutis.—Pdéngase en infu-
8i0n, en vinagre superior destilado, un
poco de aljofar, y luego que se haya di-
suelto éste, afiddasele un poco de goma
arabiga. Dildtese después unpoco de vina-
gre, y mézclese algin poco de esencia
para que lo haga mds agradahle, y enando
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quiera usarse se cuidard mucho de lavar-
se periectamente con dicha solucién muy
por igual, cuya untura se secard al mo-
mento.

Especifico excelente para hermosear
el color de las mejillas.—Tritirese muy
bien una libra de palo Brasil, y pongase
en infusién por tres 6 cuatro dias en va-
sija llena de vino blanco en que esté el
Brasil bhastante cubierto; concluido este
tiempo se tendrd por separado, en otra va-
sija de crisfal, ocho onzas de alumbre en
infusién en buen vinagre, en cuyo tiempo
se habrd disuelto; se mezclan en seguida
estos dos colores, se baten perfectamente
para que se incorporen, de lo cual se for-
ma bastante espuma, y esta espuma se
recoje en ofra vasija, y se conserva para
usarla (con la discrecion que 4 cada uno
‘dicte la experiencia) en las mejillas 6 par-
te en que quiera avivarse el color; advir-
tiendo que cuando dicha espuma se halla
seca, se usard con otro poco de vinagre
hueno y blanco.

Pasta maravillosa pam limpiar y
hermosear el cutis.—Tomese media libra
de almendras amargas, cuatro onzas de pi-
fiones frescos, tres onzag de harina de arroz
y do§ onzas de granos de nuez; limpiense
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todos esfos simples; coléquense en un mor-
tero grande; machdquense muy hien, afa-
-diendo al machacarlos una hiel de vaca
v la leche fresca necesaria 4 que se pueda
machacar con mayor facilidad, lo cual se
hard hasta que se convierfa en pasta im-
palpable; en este momento se le afiadiran
un par de yemas de huevo batidas y dos
onzas de alumbre muy bien pulverizado;
se volverda 4 machacar por ofro rato,y
luego se ird aclarando, sin dejar de ma-
chacar, con un cuartillo de leche fresca;
se pone en un cazo 6 perol & proposito al
fuego hasta que hierva y adquiera la con-
- gistencia de pasta; se separa entonces del
fuego sin dejar nunca de remover, y cuando
- casi esté fria, se le afiade medio cuartillo de
espiritu de vino, con la esencia que 4 cada
uno le acomode, para darle un olor agra-
dable; se vuelve 4 batir por ofro rato;
en seguida se deposita en botes 6 cajitas
que se oreardn-& la sombra y aire libre
para poder guardar dicha pasta.
Ksdelas mejores composiciones quecreo
se han inventado para blanquear, sunavizary
hermosear el cutis de las manos, bra-
708, efc., y para usarla no haymds que la-
- varse antes con agua natural 6 templada,
mejor aun con unasgotas deaguardiente, y
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luego usar un poco de dicha pasta como
si fuera jabon.

Modo facil de tefiirse las canas sin
que pueda perjudicor sw preparacion.
—Témese tres onzas de cal viva, que se
apagard en un lugar himedo, afiddase dos
onzas de plomo caleinado sin lavar, hecho
polvos sutiles, y cuatro onzas de litargi-
rio, también muy bien molido; pénganse
estas cosas en un mortero de piedra para
incorporarlas con agua comun, hasta dejar-
las en consistencia bastante liquidada; depo-
sitese en una botella, que se removerd
muy bien siempre que haya de usarse;
dése muy bien 4 todo el pelo 4 la noche
una mano de esfa composicion; cubrase
la cabeza con un gorro de vejiga de vaca,
en su defecto aunque sea unas hojas de
lechuga, y encima un gorro de hilo 6 seda
para que no empape con tanta facilidad
el liquidoy queddndose de esta suerte por
la noche; 4 la mafiana siguiente no habra
m4s que sacudirse muy bien el polvo y
limpidrselo para que aparezca tefiido el
pelo por una porcién de tiempo, al cabo
del cual, es decir, al ver que vuelve & ir
aclarando, se repite la misma operacion.

Modo fdcil de limpiar y dar un color
hermoso & las uias, que tanto afearn
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algunas veces una buena mano —Hi-
gase una mezcla de cinabrio y esmeril
-por partes iguales, muy hien molido y
pulverizado, la cual se desleird con aceite
de almendras y alguna esencia para que
le suministre un olor agradable, y después
de lavarse muy bien las manos con agua
y jabon, se frotardn las ufias con esta
mezcla por medio. de un pafiito fino, vol-
viendo después 4 lavarlas para quitar lo
que se haya pegado de ella, con la cual
adquirirdn una blancura y brillantez muy
hermosa, que hard un bello contraste con
el color de las manos.

Polvos excelentes para limpiar la
dentadura.—Toémense cuatro onzas de
_crémor tartaro, media onza de cochinilla
_en grano, otra media de quina loja, otra
media de goma mirra y dos dracmas de
~ de canela; pulvericese todo Rerfeetamente,
_ afiadasele un poco de cnalquier esencia, al
gusto de cada uno, y resultardn unos pcﬂ-
vos excelentes, que 4 mds de la propiedad
de limpiar perfectamente la dentadura,
tienen la ventaja de asegurarla.

Otros polvos de iquales propiedades.
- —Témense dos onzas de -crémor tdrtaro,
una onza de canela, otra de sangre de

drago, otra de coral rojo y un poco de
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hojas de salvia secas; se machaca y pulve-
riza todo muy perfectamente, y se conclu-
ye la operacion por el medio dicho para
la anterior.

Modo facil de afirmar la dentadura
sin que pierda su hermosura.—Haga-
se en vino blanco una decoccidn de goma,
mirra y hojas de encina; cuando haya
hervido el vino como una media hora, se-
parese del fuego y consérvese en vasija
de cristal, después de haberla filtrado 6
pasado por un lienzo, y enjuagandose con
este liguido se aﬁrmaré.

Barniz eraso para coches y demds
trenes de equipajes.—En una libra de
sandaraca fundida se incorpora media li-
bra de aceife de lino cocido; afiddase en
seguida la trementina para colarlo hasta
el estado conveniente, y después de repo-
sado podrd usarse con preferencia sobre
todo lo que se halle pinftado al ¢6leo; con
lo cual, sin alferar sus colores, se cons-
tituyen de modo que pueden lavarse todos
los dfas sin que padezcan.

DBarniz propio para los cuadros al
oleo llamado de Mr. Tingry.—Disuél--
vanse reunidas doce onzas de almdciga muy
limpia y lavada por el método que ya se
ha dicho, y onza y media de trementina, y
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cuando estén perfectamente unidas, afid-
daselas dos onzas y media de alcanfor,
treinta y seis onzas de esencia de tremen-
tina y cinco onzas de vidrio muy bleu mo-
lido y pulverizado.

Otro barniz de espiritu de vino lla-
mado de pulimento, que adquiere su
brillantez en forma de frotacion.—Pon-
gase en un cuartillo de espiritu de vino dos
onzas de grasilla, una onza de goma copal,
dos onzas de trementina de Venecia y onza
y media de goma laca; expongase en vasija
de cristal en el bafio de Maria, hasta que
se hayan disuelto perfectamente estas dro-
gas, y cuando lo estén filbrese y consérvese
bien tapada para usarlo. A esfe barniz se
le puede también dar color para imitar la
caoha por medio de un poco de sdndalo
rublo 6 sangre de drago mds 6 menos
cargado, seglin el degeo de cada uno.

Otro barwiz fino de espiritu de vino
para maderas.—Tomese un cuartillo de
espiritu de vino superior en una bhotella 6
vasija de cristal 4 propdsito para el efecto;
pongase enél dosonzas de goma laca y otras
dos de resina; coléguese en el bafio de Maria

hasta que se hayan disuelto perfectamente

las drogas, y filtrese, congérvese, y cuando
guiera usarse dense dos 0 tres manos, co-
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mo queda dicho para los demds, 4 la pieza
que haya de charolarse.

. Otro barmiz muy hermoso para Cua-
dros, maderas, etc.—Pdingase en una ho-
tella de vidrio fuerte una libra de almaci-
ea blanca; échesele encima la cantidad de
aceite de linaza cocido, suficiente & cubrir
la almdciga; expongase 4 un fuego lento
6 al bafio de Marfa, y cuando la almaciga
se haya disuelto enteramente, sepdrese del
fuegn y menéese muy bien, para que se
incorpore mejor, y gudrdese bien tapado
para usarlo.

Barniz negro propio pam las cerra-
duras, verjas, etc.—Derritanse separa-
damente iguales partes de pez negra, jara-
be y bettin de Judea; mézclense cuando se
hallen derretidas; incorpéreseles en- segui-
da la cantidad suficiente de aceife de linaza
cocido y esencia de trementina, y sin mas
operacién quedard hecho el barniz para
usarlo siempre que se necesife. .

Modo de dar un color amarillo a la
madera.—Hdagase una disolucién de sal
de tdrtaro en agua en cantidad propor-
cionada; cuézase en ella hasta que merme
como una tercera parte de azafran en rama,
en la cantidad que cada uno crea necesa-
ria, para que sea mis 6 menos vivo el co-
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lor; cuélese esta decoccidn y vuélvase 4
poner al fuego por un rato con un poco de
alumbre, y tusese cuando se necesite del
mismo modo dicho para los demds colores.
Lo mismo puede hacerse con la decoccién
de curcuma en agua y un poco de alum-
bre, siendo siempre 1itil paraunos y otros
colores el dar antes & la madera una
mano de la disolucién del alumhre sola en
agua. ' ' .
Modo de dar color verde alamadera.
—Hiérvanse tres onzas de cardenillo en
un cuartillo de vinagre y otro de agua
hasta que merme una tercera parte; filtre-
8¢ y vuélvase al fuego con un poco de
alumbre y se podrd usar del mismo modo,
advirtiendo que pueden variarse los ver-
des, afiadiendo de la decoccién de azafrdn
0 de la de azul & éste. |
Modo de dar un color azul ¢ la ma-
dera.—Apdguese una libra de cal viva con
tres cuartillos de agua comtn; déjese re-
posar por espacio de veinficuatro horas,
decantese y filtrese media azumbre de esta
agua, en que se pondrdnd hervir, por espa-
610 de media hora, dos onzas de afiil; des-
pués afiadesele un poco de alumbre, y tsese
del mismo modo dicho para los demds.
Otro azul poara la madera. — Quémese
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el tornasol con cal viva y agua comun;"
péngase 4 hervir con un poco de alumbre,
y sepdrese cuando se conozca que ha ad-
quirido el suficiente color.

Modo facil de dar a cualquier ma-
dera un hermoso color de boj.—'Tomese
una onza de agua fuerfe y dos de agua
comin mezcladas; dése una mano con esta
mezela 4 la pieza que se desee; déjese
secar perfectamente; désele una mano de
aguna de goma ardabiga; frotese perfecta-
mente con un lienzo lo mds fuerte que sea’
posible, y puliméntese después del modo
que acomode de los ya dichos.

Modo facil de hacer que el mogal pre-
sente aguas en sus vetas.—Tomese ung
libra de cal viva y apdguese en medio
azumbre de orines, en que se dejard por
espacio de veinticuatro horas, y al cabo
de ellas bdfiese muy bien la madera con
esta mezcla por medio de una brocha bas-
tante crecida dos 0 fres veces; déjese secar
y frotese muy bien con un pafio limpio, 'y’
en seguida procédase 4 pulimentarla, lus-
trarla con cera 6 trementina; es decir, el
espirifu de trementina, 6 bien con cual-
quiera de 105 barnices ya explicados. -

Otro color hermoso para wmitar la
caoba en el nogal.—Hdgase hervir por
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espacio de una hora, poco mas 6 menos,.
una libra de palo de campeche y cuatro
onzas del de Brasil, todo bastante tritu-
rado, en cuatro azumbres de agua con un
poco de piedra lumbre, y dense 4 la ma-
dera tres ¢ cuatro manos de este color, con
lo cual quedard hastante vivo: en seguida
ge disolverd un dracma de cenizas gra-
veladas en un azumbre de agua, cuya
mezcla se removerd bastante, y estando
va seca la madera de las tres 6 cuatro
manos, que se dijo debe llevar del-color
anterior, se le pasa una muy ligera de
esta segunda disolucidn, con la cual se le
verd ir variando de color; razén por que
cada uno calculard mejor, con la experien-
cia, Si debe ser mds (6 menos cargada la
mano dicha, en razén del color que apatez-
ca; mas como en el dia no se apetece tam-
poco el ver las piezas de caoba con un
color subido, y si solo conel suyo natural,
en fuerza de la facilidad de imitar dicha
madera por este medio, y el del barniz
espiritu de vino, con la sangre de drago,
6 el sindalo rublo, serd mejor adoptar
también con el nogal el medio de darle
muy poco color, para que parezcan mds
propias de caoba las piezas que se hagan
de este modo.
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Al nogal, sacadas las venas por el me-
dio que se ha dicho antes, y pulimentado
luego con un poco de harniz de espiritu de
_vino .que contenga poquisimo color, lo
confundird cualquiera con la mejor caoha
si est4 bien trabajado.

LLLLLLL

INSTRUCCION

para saber de donde son los mejores ingre-
dientes que se emplean en el arte de la tin-
tura, y pruebas que se deben hacer con
ellos para conocer si estdn adulterados.

Teniendo presente los chascos que han
experimentado y experimentan muches co-
merciantes y tintoreros en la compra de
algunos ingredientes, y particularmente
en los afiilles, no puedo menos de hacer
presentes las pruebas que se pueden eje-
cutar con ellos y demds géneros que lo
permitan antes de la compra, para evitar
si fuese posible, semejantes fraudes;dando
al mismo tiempo preciosas advertencias,
reglas fijas y précticas para conocer la
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oas tinfurantes. |

Afiel.—El comerciante 6 tintorero que
necesite hacer alguna compra de dicho gé-
nero, hard primero (si no fuere muy pric-
tico) cotejo con ofro que esté experimen-~
tado, y con esta prueba sabrd de positi-
vo qué clase y de qué suerte es la que
compra; después partird algunos granos
por medio, y observard sipor denfro estdn
de color de cobre, pasdndoles la ufia por el
corte, y después de bien asegurado por esta
diligencia, hard otra en laforma siguiente: -

En una vasija pequefia llena de agua
hirviendo se echardn dos onzas del men-
cionado aiiil; al cuarto de hora se obser-
vard si los granos se deshacen, convirtién-
dose en una especie de masa negra, en
cuyo caso es prueba de esfar adulterado
con las mezclas que la malicia de varios
trafantes han introducido en este género,
como son las siguientes:

1.> Pez hervida y clarificada, revuelta
cuando hierve con el polvo de afil muy
molido, y de esta forma queda todo azul,
y engafaran con ello al mds hdbil, sino
se vale del agua hirviendo como se ha
dicho.

2.%  Almidén teniido al tiempo de ha-
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cerlo,no se sabe si con polvo de afiil 6 con
éste disuelto en agua, cuya mezcla se co -
noce igualmente con la prueba que ante-
cede, pues los granos se deshacen y el al-
midon se vuelve casi blanco.

3.>2 Harina de cenfeno tefiida como el
almidon, cuya mezcla cria unos granos muy
pequeiios en el centro de cada grano, los
que igualmente se deshacen con el agua
hirviendo. -

4.2 Tierra 0 pizarra molida, mezclada
con el afil entre el polvo que por natura-
leza frae consigo este género, por cuya
razon, cuando se echa en el agua hirvien-
do dicho afiil, se ha de meter junto con
log granos alguna porcién de dicho polvo,
¢ inmediatamente que se echa, si fuese
tierra, se observard si baja al suelo de la
vasija, lo que no sucede con el polvo lis:
quido del amil, que se mantiene encima
del agua, Sin quererse unir por un gran
rato. |

Achiote.—En el achiofe hay dos clases:
la primera y mds superior viene de Vera-
Paz, y la segunda de la Martinica, cuyo
ingrediente produce unos colores hermosos
Yy permanentes, pero con la precisa cir-
cunstancia de saberlo usar, pues de Io
contrario sucede lo mismo que en el afil,
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porque necesita para su uso una lejia
bastante fuerte.

El que necesite hacer acopio de achiote
de Vera-Paz, hard la prueba de partir al-
gunos hollos (que son imitados en la he-
chura & los que se hacen de chocolate), y
vera sipor el cenfro estdn de color de
sangre oscuro y hermoso; y en caso de ve-
rificarse esta sefia, no se puede dudar sea
de buena calidad y sin mezcla alguna; pero
para. asegurarse mas en la compra, es
necesario que se muelan tres ¢ cunatro
bollos 6 Ia mitad de cada uno, y desleirlos
con lejia caliente, pasdndolos por un
tamiz bien tupido y cerrado, y si se disol-
viese todo y pasase por dicho tamiz, es
sefial confirmada de ser achiote- liquido;
pues si se viese que queda alguna corta
porcién sin querer pasar, es prueba de
estar mezclado con achiote de la Marti-
nica, harina de centeno ¢ tierra colorada,
cuyas mezelas se han experimentado.

El achiote de laMartinica viene siempre
mojado y en cubas de madera, envuelto en
hojas muy anchas, por cuyo motivo, y no
ser tan liguido ni de tan buena calidad
como el de Vera-Paz, fiene la mifad de
valor 0 algo menos; porque en éste no se
encuentra mas mezcla que la que trae con-
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sigo, que es el de esfar muy mojado; pero
esta es una falta que el que lo compra
puede conocerla, yen virtud de ella ajustar
g su satisfaccién el precio que ha de
pagar; bien entendido que en muchas oca-~
siones es necesario y muy favorable 4
este ingrediente que lo humedezca con un
poco de lejia G orines, pues si se seca
pierde mucha parte de su virtud; y para
evitar este perjuicio es muy hueno tenerle
en parte fresca.
. Alumbre y caparrosa.—Estos ingre-
dientes han sido los mejores los que vienen
de Civitavechia; pero en el dia los fahri-
can en los reinos de Valencia y Aragon,
por cuya razén no se echa de menos los de
Civitavechia: estos materiales no admiten
mezcla alguna, como no sea cierta especie
de tierra, la que se manifiesta 4 la vista,
y por esta causa no se pueden hacer frau-
des; y para saber sison 6 no de buena
calidad, no hay mds prueba que la de ob-
servar si el alumbre estd blanco y claro
como un cristal y la caparrosa verde.
Brasil.—El palo Brasil mejor es el
que viene de Pernambuco, cuyo género no
puede ser adulterado, 4 no infroducir con
¢l otra clase que hay, llamado brasilete, el
cual se cria en las islas Anfillag y Jamai-
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ca, que no produce tan buen efecto como
el primero.

El que hiciese alguna compra de este gé-
nero hard una corfadura con una hacha
en cada palo, yobservard si alguno de ellos
tiene el color de nogal y de poco cuerpo,
que en cuyo caso serd preciso picar, segin
costumbre, aquel palo 6 palosque encuen-
tre, mandando hacer una prueba en casa
de un tintorero, cociéndole y gastdndolo
en las sedas segun costumbre, y con esto
experimentard si produce el efecto que
causa el perfecto Brasil de Pernambuco,
- siendo éste el dnico medio que se puede
tomar para la seguridad de esta compra,
por ser muy parecidos estos dos palos.

Campeche.—Este género viene de nues-
tras Indias- y se cria en la provincia lla-
mada Campeche, con cuyo ingrediente no
-es necesario hacer prueba alguna, por ser
todo de una misma calidad; pero se ha de
tener cuidado de que no se junte con él
ningun palo Brasil, por ser muy semejante
uno & otro (no obstante de ser el citado
campeche mds amoratado y de mds cuer-
po), en cuyo caso es todo perdido, pues no
se puede fefiir ningun color, & lo menos en
las sedas, lanas é hilos, con estos dos ma-
beriales mezclados, sin exponerse & quesal-
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gan desiguales en tal forma, que no pue-
dan servir.

Orchilla.—La orchilla se cria en va-
rias partes de Huropa; pero la mejor es
de las Canarias, cuyas clases son muy pa-
recidas unas 4 otras; y por esta razén an-
tes de hacer alguna compra de este género
es preciso hacer las pruebas necesarias.

Gualda.—La gualda se cria sin culti-
vo en muchas provincias de Espafia, siendo

la mejor la de Extremadura y Catalufia,

cuyo ingrediente no admite mezcla alguna,
4 no introdueir con €l ofro género de hier-
ba que se le asemeja; por lo que es nece-
sario registrar los haces por denfro, y al

~mismo tiempo observar si estdn humedos
6 mojados, en cuyo caso es indispensable

ponerlo 4 secar, porque de no hacerlo asi
sepudre y se pierde enteramente.
Cochinilla.—La cochinilla viene del

reino de Méjico; sus clases son dos: la pri-

mera es la legifima, con la cual se pintan
los colores carmesi, morados finos, y ofros
muchos de esta naturaleza, todos firmes y
permanenfes; la segunda se llama grani-
lla, la que suelen gastar en algunas fdbri-
cas de lanas para medios colores, pﬂr no
ger aparente para ofra cosa.

. Ll que hubiere de hacer alguna compra
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de la citada cochinilla fina, hard primero
la prueba de registrarlo con mucho cuida-
do, y obhservar si tiene algunos granos 6
simiente de ofra clase parecidos 4 ella, y
ofros como cabezas de alfiler y algo mayo-
res, que es la referida granilla, cuyas
mezclas se han experimentado en distintas
ocasiones haberse introducido en este gé-
1ero.

Después de asegurado el comprador de
que no tiene este ingrediente ninguna es-
pecie de las dichas en el parrafo que an-
tecede ni otra alguna, harda la prueba de
moler y pasar por tamiz una 6 dos onzas
de la expresada cochinilla, y cotejada con
ofra de su satisfaccién, ignalmente molida,
ohservard por el cuerpo y color que fiene
si es de la mejor calidad, mediana 6 infe-
rior; pues aungue sea cochinilla legitima
y de buena vista sin moler, se experimen-
tard con algunas que no son lo que pare-
cen y otras que manifiestan no ser de lo
mejor, han sido superiores.

Agalla.—La agalla mejor que se cono-
ce para los colores es la de Alepo, la que
es del tamafio de una bala de fusil, poco
mds 6 menos, y su color pardo, cuyo in-
grediente no admife mezcla alguna, 4 no
ser que revuelvan con ella cualquiera por-
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cién de otra clase, la que Se conoce in-
mediatamente por ser mayor, de color
hlanquecino y de poco peso.

Alazor.—El mejor alazor que se gasta
en Hspaiia se cria en la Alcarria, y sefia-
ladamente en el obispado de Cuenca; el
que necesite comprar este género procu-
rard cotejarlo con algin ofro alazor de su
satisfaccién y después observar si toda
la partida es igual, y por consiguiente si
estd hiimedo 6 mojado, en 'cuyo caso de-
berd rebajarse el precio segiin el defecto.

Hecho esto, se pondrd 4 secar al sol
dos 6 tres libras por espacio de dos 6 tres
horas, y si desmereciese mucho de su co-
lor es sefial de haber estado mojado con
vinagre para aumenftar su hermosura y
peso, cuya maldad deberia ser castigada
por los malos efectos que después aca-
rrea.

Barvilla.—La barrilla se fabrica en
muchas partes de Hspaiia, pero la mejor
que se conoce es la del reino de Murcia;
para comprarla se ha de observar, en
primer lngar, que esté limpia, sin tierra
ni carbones; y en segundo, que cuando se
parta un pedazo sea fuerte; aplicandola
un poco 4 la lengua, que deje un gusto

picante y activo, pero que no sea salitroso,
COCINA, 15
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Rasuras o tartaro.—Las rasuras cru-
das que se gastan en algunas operaciones
de la tintura, las hay en muchas ‘provin-
cias de Espafia, producidas de la fortaleza
del vino en las paredes de sus cubas; pero
las mejores que seconocen son las de Cas-
filla la Vieja, Leén y Asturias, las cuales
sirven igualmente' calcinadas para em-
plearlas en el uso de las tinas.

El que necesite hacer -alguna compra
de dichas rasuras observard si estdn lim-
pias, porque suelen revolverlas los que las
conducen con heces 6 madre de dichas cu-
has, y esto no produce huen efecto en los
GUIDI‘BS

Liste ingrediente tiene dos clases y 3610
se diferencia en el color: las unas tintas
por ser de vino tinto, y las otras blancas
por ser de vino hlanco, las cuales son mds
propias para el uso de la cochinilla, y las
tintas para calcinarlas y demds que se
ofrezca, y en caso de necesidad, todas ha-
cen buen efecto.

Lag citadas rasuras, crudas y quema-
das 0 calcinadas, vienen igualmente de
Marsella y Holanda, en las cuales concu-
rren las mismas circunstancias que se
~ previenen; por lo que toca 4 las calcinadas,

8§ menester saber como traen de dos cla-
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ses, siendo las primeras y mejores las
que llaman los extranjeros potasa: las
segundas y mds inferiores las -llaman ce-
nizas graveladas.

Eistas dos clases vienen en unos toneles
de madera; el qgue necesite comprarlas
ohservard que las primeras y mejores son
blancas y como una manteca, y las segun-
das y mds inferiores son rubias y tosta-
das, teniendo éstas una tercera parte me-
nos de valor que las ofras. |
- Zumaque.— Este ingrediente se.cria
en muchas provincias de Espaiia, y lo traen
1igualmente de Sicilia, siendo el mejor
que se conoce el de tierra de Toledo; en
este género hay poco que ver ni experi-
mentar, pues con toda clase de zumagues
se hacen buenos negros, estando la tinta
hien administrada.

Rubia silvestre—La rubia silvestre
3¢ cria en abundancia en muchas provin-
cias de estos reinos y toda es de buena ca-
lidad; pero la mejor es la cultivada en la
provineia de Valladolid.

Cuando se saca este ingrediente de la
tierra, sehade lavar primorosamente para
que quede bien limpio, y después se pone
& secar en un sitio que le dé el sol. Pa-
sados fres 6 cuatro meses, se molerd ha=

il | ] ? | .
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ciendo tres operaciones en esta forma:
después de molido un gran rato, se saca
y se cernerd por una criba como las que
se sirven para limpiar el trigo; y aquello
primero que pasa se pone aparte y se
llama primera suerte y mds inferior, por
ser las cdscaras de estas raices.

‘Hecha esta diligencia se continia mo-
liendo de lo que no pudo pasar por la ci-
tada criba, y al cabo de otro rato se vuel-
ve & cerner, separando lo que con esfa
diligencia haya pasado, que se dird segun-
da suerte, por tener parte del corazén de
la rubia, y volviendo & ejecutar la ma-
niobra que antecede, se contintia moliendo
el resto de dicha rubia hasta concluirlo,
y esto sera la de tercera suerte, y mds
especial y superior, :

Kermes.—La grama kermes se cria en
muchas provincias de Espaiia; pero la mds
particular es la de los reinos de Andalu-
cia, Mancha y Exfremadura: esfe ingre-
diente no admite mezela alguna & menos
que no le introduzcan alguna semilla, y
esto es conocido & primera vista; y asf
so0lo se observard para comprarlo que esté
limpio, sin fierra ni palos del mismo dr-
bol gque lo produce, y por consiguiente que
esté cogido en tiempo habil, porque de lo

L ]
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confrario se pasa queddndose los granos
vacfos y sin ninguna sustancia dentro.

Verdete.—Este ingrediente viene de
Marsella, con el cual suelen mezclar arena
menuda los que hacen su comercio, y le
vuelven 4 poner en la misma forma que
cuando lo fabrican, por cuya razdén ohser-
vard el que lo compre si por el centro de
cada pedazo estd de un color azulado y
hermoso, que en este caso serd una buen
sefial: después se molerd una corta porcion
y se deshard con agua, vy si se disolviese
todo es prueba confirmada de su buena
calidad; pero si no se disolviese inmedia-
tamente, se manifestard el deposito de la
citada arena en el suelo de la vasija.

Fustete.—Este ingrediente viene de
Holanda, siendo una especie de raices ama-
rillas, del grueso de una muiieca, pero
muy torcidas, porlo queel quenecesite com-
prarle observard si hay en ¢l alguna ofra
especie de rafces amarillas, que se mani-
festardn 4 la vista por no haber otras que
s¢ las asemejen.

Pastel.—Este ingrediente es una espe-
“cie de hierba, que generalmenfe viene de
Marsella 6 Languedoc¢ en forma de bolas
del tamafio de un huevo, parecidas 4 una
bofiica de buey, cuyo material debe ser

e =5 K i L
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no muy afiejo para que cause buen efecto
en las tintas.

Curasme 0 tierra merita. —Dste in-
orediente viene igualmente de Marsella,
siendo sus raices 4 modo de las de la rubia,

- pero de color amarillo, en el cual no se ha

- experimentado hasta el dia mezcla f:.lﬂtma

por ser de poco consumo.

Agua fuerte.— Este ingrediente se fa-
brica en el reino de Murcia y en Cataluiia,
pero no es tan bueno como el que fraen
de Marsella y Holanda; y como en unos y
ofros han sucedido varios chascos, se hard
la prueba siguiente:

Se pondrd en una jarra vidriada media
libra dela citada agua fuerte, otra media de
agua comun y dos onzas de estafio derreti-
do y esponjado: si & las veinticuatro ho-
ras la fuerza de esta composicién se hu-
biese comido el estafio, reduciéndolo & un
deposito como si fuese arena, es prueha
de su huena calidad; pero si el citado es-
tatio se mantuviese entero como cuando se
echo, es sefial de ser flojo y de inferior
Gahdad

Estaiio.—TListe ingrediente viene de In-
glatera, y asi, el que quierahacer alguna
compra de 61 hard la observacion de si al
tiempo de doblar un pedazo hace una es-
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pecie de ruido como si se rechinase, y en
este caso serd buena sefial; pero si se do-
hlase sin sentirse el ruido expresado, es
prueha de que tiene alguna parte de
plomo.

Amntimonio.—Debhe escogerse muy lim-
pio y muy pesado, en hermosas y largas
agujas, brillantes y fdciles de partir.

Vitriolo de Chipre.—Ha de ser de un
bello color azul celeste resplandeciente,
limpioy de un color subido en su clase.

Sal gemma.—Debe elegirse en pedazos
cristalinos y transparentes como el eristal
de roca, muy salados, y hmpms de mate-
rias es:tlana,s

Sal amoniaco.—Debe eseogerse hien
seca, muy blanca y que no negree.

CULTIVO Y PROPIEDADES

§
DE VARIAS FLORES Y HIERBAS MEDICINALES

Torongil.—Estahierbaseha de sembrar
6 plantar en tierra gruesa, y no requiere
mucho sol. El forongil tiene la buena pro-
piedad de alegrar el corazony de preser-
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var el 4nimo de pensamientos melancélicos.
Debe también hacerse uso de é1 para las
colmenas, pues estd perfectamente probado
que no so6lo detiene, sino que hace volver
las abejas que se escapan; para lograr
este efecto, deben untarse las cajas 0
corchos con las hojas y flor de torongil.

Monzanilla.—La manzanilla no fiene
necesidad de ser beneficiada hasta sem-
brarla en tierra seca. Es buena para
ablandar y resolver. No hay mejor especi-
fico para el cansancio 6 debilidad que el
hatio con esta hierba. Sus hojas picadas y
cocidas con vino blanco, dadas & heber 4
manera de pécimas, es muy huen remedio
contra las cuartanas.

Mejorana.—Esta hierba nace de si-
miente y se planta de raiz 6 de pimpollo;
requiere la tierra bien estercolada 'y ama
mucho Ia sombra y el frecuente arreglo;
se hace mds gruesa si se tiene cuidado de
trausplautaﬂa a4 pripcipio de verano; con-
viene guardar su raiz de los ratones por-
que es muy codiciada por ellos. El zumo
de la mejorana, sorbido por la nariz, pur-
ga el cerebro. El caldo, producto del coci-
miento de esta hierba, es muy oportuno
en el prmmpm de la huirnpesm y reten-
¢ion de la orina,
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Tomallo.—Este nace en tierras secas y
asperas. Sus flores se cogen 4 principios
de Mayo, y deben ponerse 4 secar en soni-
bra, préxima al sol. Dichas flores, una
vez secas, sirven, desmenuzadas, para salsa
en muchas comidas, por cuya razén toma
el nombre de fomullo salsero. Puede usar-
se en los fiambres, ensaladas, menudos de
gallina, capones, ete; se usa también para
el adobo de las aceitunas (verdes). Ls
muy util en s mujeres para el dolor de
madre, haciéndolo hervir con agua, bebién-
dola después de colada.

Romero.— Ll romero nace en ftierra
seca y pedrosa, comunmente en todos los
climas y principalmente cerca del mar. De-
be plantarse en la primavera i ofofio, de
raiz 6 de capullo. El romero, en fiem-
po de epidemia,es muy hueno hacer sahu-
merios de él, pues limpia el aire y lo purifica
de todo miasma. Sus hojas y flores, hebidas
con pimienta y vino hlanco, sanan la icte-
ricia y amarillez de la carne y limpian el
higado. Su coceidn conforta los nervios
rofos y flacos.

Ortigas.—Las ortigas son unas hierhas
que no tenemos que buscar el modo de
sembrarlas porque ellas por si solas se
producen con mucha abundancia. Las ho-
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jas, y en particular la rafz-(de la que no pi-
ca) machacada y puesta en la nariz repri-

~ me el flujo de sangre. La misma propie-

dad tiene el zumo frotdndose la frente con
él. Las hojas (de las que pican) también
machacadas y amasadas con un poco de
mirra, aplicadas en forma de emplasto
encima del ombligo de las mujeres, tiene
la virtud de provocarles la menstruacion.
El mismo zumo bebido por cierto tiempo
hace orinar y romper las pigdrezuelas de
la vejiga. Aquellos que tengan fos con
mucha flema y no la puedan arrancar
ahundantemente, tomen algin jarahe de

. coceion pectoral ymézclenle el peso de me-

- d1o escudo de simiente de ortigas, sutil-

mente pulverizadas. Tiene ofra virtud la
ortiga: que si se la mefe en una olla donde

~ haya carne la hard cocer brevemente.

Pawvietaria.—Esta no necesita la tierra
cultivada por encontrarse con facilidad en
muchos lugares, particularmente en las
paredes y muros viejos. El emplasto hecho
de esta hierba con sebo de'buey 6 de ca-
bra macho, es singular remedio para la
gota. Sus hojas fritas con manteca fresca
puesto en forma de emplasto encima de la

* barriga, mifiga el dolor célico. El zumo

de esta hierba con vino blanco y aceite de
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almendras dulces frescas, parfes iguales
de todo, alivia el dolor de mal de piedra.
El emplasto hecho dela misma hierba-
verde amasada con migajas de pan, aceite,
azucenas rosado y de manzanilla, resuelve
las postemas que acuden & los pechos de
las mujeres.

Valeriana.—La valeriana es hierba
que quiere la tierra himeda hien esterco-
lada y frecuente riego. Se suelen aplicar
sus hojas 4 los pulsos de los gue tienen
calentura (si bien este efecto no es muy
probado). Para lo que si es muy probado
es para el dolor de costado, para provocar
la orina y fambién para Ia purgacléu de
las mujeres.

Peonia.—Esta hierba, asi el macho
como la hembra, requiere ser plantada
en fierra seca y que participe mucho
del sol; su simiente & solas ¢ bien mez-
clada con corfeza de encina cocida, todo
preserva de la apoplegia.
 Madreselva.—EBsta hierba es mejor
‘sembrarla que plantarla, quiere tierra seca
y pedrosa 'y lugar quletﬂ Bl zumo de sus
hojas y su simiente pulverizada y bebida
con vino blanco, tiene-sin igual virtud
contra las pledwzuelas y arenas de los
rifiones,
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Acederas.—Reprodiicense 1as acederas
y la pimpinela con gran abundancia por
los prados; mas sise quiere sembrar, debe
ser en la primavera en tierra gruesa, ne-
cesitando mucho el riego; una vez trans-
plantadas se dejan crecer hasta su perfec-
cion; no deben tomar frio, hielo ni agua.
Las hojas de la acedera,-asadas entre el
rescoldo, tienen virtud singular para re-
solver y hacer echar el humor de los ojos.
Su simiente pulverizada y bebida con agua
0 vino cura la disenteria 6 cdmaras de la
sangre. Preparada dicha hierba con vina-
gre y comida por la mafiana en ayunas,
es preservativo contra la peste. Sus hojas
picadas y puestas sobre los pulsos miti-
gan el ardor de la calentura.

La pimpinela de los huertos se come con
ensalada; la misma, tomada en hebida, es
remedio muy séguro para reprimir el flujo
desangre, la menstruacion de lasmujeres,
el flujo de vientre y también es buenapara
secar las llagas y tleeras, aplicdndola en
forma de emplasto; es muy estimada en
tiempo de peste. Dicese que usando mucho
esta hierba, es preservativo de enferme-
dades contagmas

Cilantro.—Para sembrar el cilantro,
se dehe fomar simiente la mds afieja que
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se- encuenfre, porque ademds de que nace
mds pronfo es mejor y de mds fuerza. El
cilantro quiere tierra gorda y himeda. El
uso excesivo de esta hierba, atrae dolor de
cabeza y enturbia el cerebro; tomado des-
pués de las comidas, ayuda la-digestion y
disipa las ventosidades; amasado con vi-
nagre y esparcido encima de la carne la
preserva de corrupeifn; su simiente pro-
voca la menstruacion de las mujeres y se
tiene entendido que tantos granos como
tomaren de esta simiente, otrostantos dias
~ durard la purgacion.

Fneldo.—El eneldo es mejor plantado
que sembrado; en tierra templada se hace
mds ostenfoso: cuando se siembra no es
necesario cubrirle de tierra, porque no hay
peligro que se lo coman las aves.

Tiene el eneldo la virfud de provocar la
orina y ayudar mucho la digestion; se debe
sembrar en Marzo y muy espeso; esta si-
miente comida por la mafiana en ayunas
es buena para hacer desaparecer el mal
olor v sabor de la boca. También tiene la
propiedad de hacer venir leche en abun-
dancia & las mujeres.

Cominos.—Para obhtenerlos buenos se
han de sembrar en tierra gorda y al ponex-
se el sol; en principio de Mayo es la época

—
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mas oporfuna; requieren ser regados en el
momento de su siembra, y después de na-
cidos, muy 4 menudo; su simiente, tomada
por la bhoca, resuelve las ventosidades,
quita la tontez y la dificultad de la orina.
Para quitar la sefial de algin golpe o la
cicatriz sin llaga, es hueno aplicar pron-
to polvos de comino stfiles y bien calientes. .

Olaveles. — Pueden hacerse claveles
azules de color de cielo en huerto ¢ en
macetas en casa, plantando chicorias jun-
to 4 las matas de claveles blancos; cuando
dicha chicoria se haga gruesa como el
dedo, se corta cerca de la rafz, abriéndola
por medio y metiendo denfro un capullo de
clavel, sin corfarlo de la planta; debe atarse

- - la chicoria muy bien con cabellos, cubrién-

dola perfectamente con tierra y estiércol
bien podrido, de suerte que no se vea mas
que el cabo del capullo; cuando esté bien
unido con chicoria se corta de la clavelli-
na y tomard la virtud de aquélla, es decir,
dard los claveles azules.

 Rosales.—Ne pueden lograr rosas todos
log dias del afio, plantando rosales todos
log meses, estercolando y regdndolos; ad-
virtiendo que en las regiones frias y que
corre mucho viento Norfe, no se puede
lograr.
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Puede hacerse que las rosas encarnadas
sean blancas, sicuando principian & abrirse
se sahuman con azufre. Sise quiere que las
rosas sean amarillas hay que poner una
planta de retama cerca del rosal, practi-
cando un agujero en el tronco de la reta-
ma con una barrena, metiendo después
por el agujero una varilla del rosal, la
que debe entrar forzada, teniendo cuidado
de cubrir ambas partes del agujero con
barro bhien amasado con estiércol de buey,
atdndola de suerte que el viento no le pueda
hacer dafio al moverla.

Cuando el injerto esté unido 4 dicha
retama, que serd 4 los dos afios, se corta
la varilla del rosal junto & la misma, por- .
que el injerto vive de la sustancia de ella;
cortando la retama 4 un dedo por encima
del injerto, de esta suerte dard rosas ama-
rillas, y lu mismo puede hacerse con los
jazmines. |

Para que las rosas comunes tengau mas
fuerza y fragancia, es muy conveniente
plantar junto 4 los rosales algunas cabe-
zag de ajo, pues la causa de dar poco olox
las rosas es la frialdad, que desaparece
a favor del calor de los ajos.

Para hacer rosas‘verdes 6 azules de co~
lor de cielo se corta el rosal junto & lag
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raices para que eche de nuevo; para ohfe-
nerlas verdes, se ingieren de cardenillo las
raices; para las azules, de afiil; estos in-
gredientes deben ser molidos muy sufil-
mente; hecha esta operacion se echa estiér-
col en contorno del rosal é irda tomando
la virtud de los colores, echando nuevos
capullos, advirtiendo que no debe regarse
sino con necesidad y no con mucha agua.
- También pueden hacerserosas y claveles

en poco tiempo de distintos colores, to-
mando tierra gorda cuanta se necesite para
llenar una maceta, poniéndola al solhasta
que esté perfectamente seca 6 mds bien
pulverizada. Una vez puesta en la macefa,
se coloca la planta, bien de rosal blanco 6
bien de clavellina blanca, por prestarse
mejor este color & sufrir la reforma de los
demds colores. -

Hay que advertir que estas plantas no
se han de regar con otras aguas que con
lag siguientes: si se quieren las rosas 6
olavellinas coloradas; se cuece una porcién
de Brasil raspado, hasta que el hervor
consuma la cuarfa parte del liquido, cui-
~dando de afiadirle en el primer hervor un
. pedacito de alumbre del didmetro de una
nuez.

Si 8@ quieren verdes, hay que tomar
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granos de espinos demajuelos no maduros.
Si de color de oro, se toma de dicha si-
- miente madura, haciendolamisma decoccion
como se ha dicho del Brasil. Si se quie-
ren negras, se toman agallas, vitriolo 6
caparrosa, cocida con agua, y con cada
una de estas aguas se hace el. color que
se quiera, regando dichas plantas dos
veces al dia, una por la manana y otra
por la ftarde, cuidando de no dejarlas al
sereno ni 4 la llavia, para que no se mo-
jen del rocio ni de ofra agua mds que de
la compuesta; es de advertir, que aunque
hemos dicho anteriormente que con estas
aguas mudaremos el color de las flores, no
es del fodo ni de todas partes, porque el
natural de la que es blanca no puede de-
jar de serlo en alguna de sus partes; lo
mismo le sucede 4 la colorada.

Si la planta de las flores es blanca 6
colorada se puede regar de una parte con
un color por la tarde, y por la mafiana de
ofro color por la ofra parte, cuidando de
echar el mismo color siempre en la misma
parte, obteniendo de esta suerfe rosas 6
claveles de distintos colores & Ia vez, 6
sean disciplinados.

" Violetas.—Lias del bosque se plantan
en la primavera, y si son bien cultivadas
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y regadas 4 menudo dardn flores hasta
el otofio é invierno. Sus hojas secas hechas
polvo, y tomadas por la boca en cantidad
de media cucharada, hebidas con vino tin-
to, tienen la gran virtud de reprimir la obe-
sidad del vientre, y es excelente para hacer
purgar las heridas aplicadas por fuera.
Larvo.—El livio debe ser plantado toda
la cabeza 6 raiz entera en los meses de
Octubre y Noviembre, sise quiere obtener
flor el primer afio. Si se quieren plantar
muchos, se toma una cabeza y se le van
quitando todas las hojas plantdndolas se-
paradas, colocdndolas punto arriba y to-
das dardn su mata; de esta suerte no dardn
flor hasta el tercero 6 cuarto afio.
Azucenas blancas.—Si se quiere que
la azucena blanca sea de un color purpi-
reo, hay que fomar diez 6 doce cabezas
juntas y colgarlas al humo para que
mueran las raices; cuando sea tiempo de
plantarlas, se mojan perfectamente con
heces de vino tinto hasta que tengan
color de grana, 6 que efectivamente pa-
rezcan tinfas; en este estado se plantan
de una en una,rocidndolas con las mismas
heces del referido vino tinto, con lo que
logrard que los lirios que de ella salgan
sean de color de grana. -
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Virtudes del lirio.—El emplasto hecho
de la cebolla del lirio con manteca de
cerdo y aceite de manzanilla, hace venir &
la sazon los carbunclos.

El ungiiento hecho de dicha cebolla con
aceite de almendras amargas, tiene virtud
para delgacear y hermosear el rostro.

[l agua destilada por alambique de las
flores del lirio, quita la escama de la cara
yda & 13 carne una blancura increible.

La cebolla de lirio, cocida con ceniza
caliente y amasada con aceite comun, es
singular remedio confra toda quemadura,
ya sea de fuego 6 de agua.

La cebolla de lirio cocido con ajo y
amasada con heces de tinto, hace poner
color & las mujeres que estdn .palidas, st
se dan con esta mixtura al fiempo de
acostarse y &la mafiana signiente se lavan
con agua de cebada.

Lawrel.—Merece el laurel ser plantado
en algin lado de huerto, tanto por su ver-
dor como por la belleza que conserva todo
el afio, y muy particularmente por sus vir-
tudes. No quiere lugar dspero, amala ori-
Ila del mar, la tierra delicada, el aire cd-
lido 6 templado; debe plantarse en la pri-
mavera 1 otofio de la misma planta y cui-
darse al plantarlo que la tierra esté bien
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estercolada; puede también sembrarse por
Marzo, poniendo cuatro aceifunas de él en
un hoyo de un pie de profundidad, y al
cabo de un afio se puede transplantar. Le
perjudica mucho el frio, por lo que convie-
ne sembrarle en lugar cdlido y en tierra
. firme donde le dé el sol, porque aunque
después nieve y hiele se conservan sus
raices de suerte que vuelve a brofar en la
primavera. No conviene plantarle junto 4
ninguna vid, porque es su enemiga, tanto
por la sombra que le hace, como por su
calidad, que le quita todo el crecienfe.

Virtudes del laurel.—El zumo del lau-
rel tiene fuerza contra veneno; absorbido
por las narices descarga maravillosamente
el cerebro. El aceite de laurel ¢s admira-
ble confra todas las afecciones de los ner-
V108,

Ajenjo.—En los huertos se planta el
ajenjo, tanto por su olor como por la mu-
cha utilidad que de él resulta; la hierba
llamada ajenjo 6 absintio enfre las muchas
virbudes que atesora, que son infinitas y
admirables, tiene una que conforta el es-
témago, y para  cuyo efecto se hace un
vino magnifico, que toma el nombre de
ajenjo. La decoccion de sus raices con
algunos pimpollos tiernos de lo mismo,
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acompafiado de la grama, cura la fisis.
La congerva hecha de una libra de los
cabos tiernos del ajenjo con tres libras de
azicar, cura la hidropesia, usdndola 4
menudo. Las hojas de ajenjo, puestas en
la ceniza y mezcladas con ungiiento rosado,
vuelven los cabellos negros.

Salvia.—Se planta la salvia de sus
mismos pimpollos, regularmente en la pri-
mavera Yy otofio; sus rafces se benefician
mucho en la ceniza de la colada; si es po-
sible conviene plantarla junto & la ruda,
para defenderla de las serpientes que gus-
tan mucho de ella y huyen de la ruda.
Tiene la salvia la excelente propiedad de
confortar los nervios rotos y flacos, & favor
de un vino que se hace con esfa hierba
para dicha enfermedad. También se prepa-
ra un sahumerio con decoccion de salvia,
que sirve para la perlesfa de las manos 6
de ofros miembros. Para abrir el apetito
y para limpiar el estémago de los malos
humores, es excelente. Conviene usarla &
menudo en el cocido y demds guisos.

Hierbabuena.—La hierbabuena vive
perfectamente de los pedazos de sus rai-
ces, y de los pimpollos planfados en la tie-
rra; no necesita cultivo cuando esté creci-
da; hay que precaver el que toque hierro,
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porque seria su muerte. Tampoco necesita
sembrarse cada afio, porque donde ha vi-
vido se reproduce por sf sola con gran
abundancia. Esta hierba caliente tiene la
virtud estiptica y desecativa; picada y
puesta en forma de emplasto, conforta el
estomago de toda debilidad. Sirve también
para recobrar la respiracién y para volver
el sentido, con sélo absorber su olor. Sus
hojas secas y convertidas en polvo, mez-
cladas con vino blanco, matan las lombrices
a los nifios con sélo heberlas en ayunas.
Es muy higiénico mascar alguna hoja des-
pués de beber leche, con lo que se evita
el que se cuaje en el vientre. Ultimamen-
te, los quesos de cualquier especie que sean
dehen rociarse con el zumo 6 decoccién de
ella si quieren conservarse mucho tiempo.

Albahaca,—Debe sembrarse en el mes:
de Abril 6 Mayo en tierra gruesa, y nace
muy pronto. Después de sembrada, quiere
el riego con agua algo caliente (poco mds
que tibia); su simiente antes de sembrarla
debe estar en remojo con vinagre; el riego
de ella ha de verificarse siempre al medio
dia, al revés que la mayor parte de las
plantas, que apetecen mejor el riégo por
la mafiana y noche. Para que se desarrolle
mucho es preciso renovarse con frecuencia
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la tierra en su derredor, mds bien con un
dedo que-con oftra cosa, advirtiendo que
el hierro le perjudicarfa mucho.

Lia persona propensa 4 dolores de cabe-
za debe huir de esta planta y de su olor,
porque es muy probado que aumentaria
su mal, puesto que basta por sf sola pa-
ra engendrarlo, cuanto mas para aumen-
tar el que ya exista.

A pesar de esto, no por eso la albahaca
estd desprovista de sus virtudes, siendo la
mayor, que para el trance de que una
mujer sea acometida de fuerfes dolores de
parto, si le ponen una raiz de dicha planta
con una pluma de golondrina en la mano
parirda pronto y mucho mds sosegada de
dolores.

Orégano.—El orégano, ¢ por otro nom-
bre, la mejorana silvestre, quiere fierra
aspera, estiércol y agua hasta que sea
grande; si quiere transplantarse en plantas
pequefias, hay que invertir simientes afie-
jas, pues de esta suerte nace 4 los treinfa
dias. El orégano cocido con vino y aplica-
do encima de los rifiones, quita y resuelve
la dificultad de la orina. El emplasto, he-
cho de orégano y harina de cehada cocido
todo junto, resuelve la hinchazon. La decoc-
cion del orégano es buena para conforfar
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los nervios y partes debilitadas. Su si-
miente, bebida con vino, prepara y dispone
la mujer para concebir.

Poleo.—Fl poleo se planta de raiz y
también de pimpollo & principio del verano,
y florece en Noviembre; plantado una vez
sirve para siempre; puede corfarse una
vez al afio, esto es, sino se desatiende el
riego. El poleo seco y cocido con vino
blanco, bebiéndolo, es admirahle para pro-
vocar la menstruacién de las mujeres.
El sahumerio de esta misma maferia es
remedio infalible contra las pulgas. El
emplasto del poleo cocido con vino mitiga
el dolor del acidtica.

Abrotano.—El abrétano es mejor plan-
tado de raiz que de simiente; conviene
- plantarlo en lugar templado. Tomando de
su simiente el peso de un escudo, picado
con algunas hojas de su misma mata con
vino blanco y afiadiéndole una nuez aiieja
y un poco de.bolo arménico, todo junto
colado y bhebido, es un singularisimo re-
medio y poécima contra la peste y todo
gérero de veneno. Las flores, simientes pi-
cadas y mezcladas con aceite hecho a
modo de ungiiento, sirven para reprimir el
ardor de la calentura de cualquier cardcter
que sea, frotando con €llas plantas de los
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pies, pulsos y lomos, El abrdétano, aplicado
tanto por fuera como por dentro,mata las
lombrices de los nifios.

Malva.—Como quiera que esta planta
se encuentra en abundancia por todas
partes, excusamos hablar de su cultivo. Es
de notar que la malva puede servir de reloj
en tiempo nublado, pues se remueve siem-
pre  alrededor segiin el movimiento del
sol. Todas las malvas tienen gran virtud
para madurar y reblandecer; sirven para
evacuar el cuerpo, particularmente para
apaciguar el dolor de los rifiones ¥y mal
de orina. El zumo de ellas mezclado con
aceite, cura la picadura de las avispas,
y mezclado con vino ayuda el parfo de
las mujeres. Las hojas picadas y amasadas
con hojas de sauce y aceite rosado, quitan
la hinchazén y durez de la madre.

Satico.—El satico  debe ser plantado de
raiz y estaca del propio ramo, en paraje
humedo; es util para plantar por el con-
torno del huerto y hacer cercas deél. Des=
tila agua de sus flores, la cuales excelente
para quitar el dolor de caheza que pro-
viene del calor, mojdndose la frente y par-
tes exteriores de la cabeza con ella.

Con sus flores se hace muy buen vina-
gre, y el zumo de sus raices estrujado y
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hehido provoca el vémito y sirve para ha-
cer arrojar el agua 4 los hidrdpicos.

Doj. —Pléntese el hoj de raiz y de
planta en el mes de Noviembre, en lugares
montafiosos y se cria mejor en parajes
frios donde hata bien el viento. No con-
viene plantarlo en sitio donde haya col-
menas, porque su olor las dafia muc}m en
térmmos de hacerlas morir; algunos es-
critores dicen que este 0101‘ corrompe . el
aire y que por fanto dehe evitarse plan-
tarlo en los huertos.

La madera de este drbol es muy 1til y
provechosa para hacer imdgenes de bulto,
para grabar liminas y para las obras mds
delicadas en tornerfa, por ser madera
fuerte y de mucha duracién. También tienen
la virtud sus hojas hervidas y cocidas con
lejia, de volver los cabellos rubios.

Yedra.—La yedra debe ser plantada
en lugar himedo, de Noviembre & Marzo:
81 e riega con agua preparada con alum-
bre hecho pedazos, dard su fruto muy grue-
80. Poniendo algunos granos de yedra en
un trapo de lino muy fino, envuelfos y
atados con un hilo, llevdndolo algunos dias
colgado del cuello, cura los males de lomo
Yy bhazo.

Un vaso de palo de madera de yedra es
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cosa muy fija para saber sien el vino hay
agua, porque el vino queda en ély el agua
se va filtrando.

Retama.—Fsta planta, como el cedro,
plantase de raiz en el creciente de la luna
del mes de Marzo. También se puede sem-
brar en tierra seca. Las flores y su simien-
te hacen orinar y romper las piedrezuelas
de la vejiga y rifiones, y s8u cocimiento
produce vémito.

REMEDIOS CASEROS

g

La medicina casera es de gran utilidad
en muchas ocasiones, sobre todo para las
personas que habitan lejos de los centros
de poblacion y no tienen facilidad de con-
sultar con los médicos en momentos dados
6 en casos urgentes. Para estas gentes
vamos 4 sefialar algunos remedios de re-
conocido éxito, entresacados de las obras
de los famosos sabios y de los perifos en
el arte de curar.

Para curar la calentura cuartana.
—Se toma la clara de dos huevos frescos,
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se haten bien con hollin de chimenea; afis-
dase sal y vinagre fuerte, y se aplica 4 las
articulaciones de los hrazos del paciente,
atandolo bien con una venda de hilo, y es
un remedio muy probado.

También suelen ohtenerse muy buenos
resultados atando fuertemente en la san-
gria del brazo derecho el cogollo de una
cebolla albarrana, 6 colocando en el mismo
punto un emplasto de acelgas 6 acederas,
0 de salvia comiin, 6 de hisopo picado con
ajenjo, perejil, hollin, hierbabuena, tré-
bol, artemisa y vinagre destemplado, ha-
ciéndose pequeiios emplastos que se apli-
can & dicho punto.

FEl dolor de cabeza.—Curase este do-
lor enando proviene de calor, poniendo en
la frente pafiitos de agua rosada 6 el zu-
mo de llantén, parietaria, lechuga, verdo-
laga y vinagre.

Es también un buen remedio ponerse en
la frente una estopada de clara de huevo
con agua rosada.

También se quita dicho dolorlavdndose
la cabeza con agua tibia, en que se hayan
cocido hojas de salvia, pdmpanos y rosas.

Los’pediluvios con la misma agua dan

asimismo muy huenos resultados.

Dolor de oido.—Cirase poniendo en

=
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el oido una gota 6 dos de aceife rosado
mezelado con vinagre y colocando encima
una almohadilla 6 cojinete de manzanilla
y corona de rey.

 Zumbido de oidos.—Poniéndose en el
oido 1 oidos en que se sientan los ruidos
0 zumhidos unas gotas de aceite de ruda,
6 de espicanardo, 6 de almendras amargas,
6 de aguardiente, desaparece aquella in-
comodidad.

Sordera.—El zumo de Ia cebolla, el de
la hoja de vid de uva blanca, el aceite en
que se hayan cocido jamones, mezclado con
miel, el zumo de la corteza de rdbanos,
mezelado con aceite rosado, son remedios
para curar la sordera.

Mal aliento.—Lavdndose la boca con
un cocimienfo de anis, algarrobas, al-
mdstiga y raiz de lirio azul con vino,
desaparece tan incoémodo olor.

Para quitar el hipo.—Deteniendo el
aliento decuando en cuando, desperezarse
4 menudo, andar bien de pies y aguantar
la sed, son remedios para que desaparezca
el hipo. También produce el mismo re-
sultado el agua fria dejada caer sobre el
rostro.

Para quitar el vomito.—Colocando

sobre el estémago del paciente una forta
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de pan, mojada con zumo de hierbabuena
y pulverizada con almastiga, y renovin-
dola cada tres horas, se detiene el vomito.

El mismo resultado se obtiene poniendo
sobre el estomago del enfermo un emplasto
de hierbabuena y rosas cocidas con vino,
con polvos de almdstiga.

o1 el vémito fuese con calentura, deben
cocerse en vinagre la hierbabuena y las
rosas y mojar con esto la torta de pan.

La hierbabuena picada y mezclada con
aceibte rosado, puesta como emplasto sobre
el estomago, quita toda clase de vémitos,

Dolor de estomago.—Clirase este do-
lor colocando sobre la parte dolorida un
pafio con ceniza caliente rociado con vino
0 migajas depan caliente salido del horno,
envueltas en un lienzo, pero empapadas
en aceite de manzanilla.

Calor del higado.—Para templar el
calor del higado es muy bueno comer to-

dos los dias puchero con verduras de le-

chuga, acederas, verdolagas y coles, y
también da muy buenos resultados en la
curacién de esta enfermedad el beber én
ayunas agua de dichas hierbas.

Para quitar el color amarillo del

rostro.—Hacese una infusién de corteza

de espino blanco cogida por la mafiana,
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con rafces de perejil bien picadas, en vino
hlanco; después de bhien mojado todo, pa-
sase por un tamiz 6 lienze hlanco, y bé-
base por mafiana y tarde, y al cabo .de
dos 6 ftres dias habrd desaparecido la
palidez del semblante, quedando en su lu-
gar un color sano y agradable. |

Este remedio no es bueno para las mu-
jeres que estén en estado interesante.

Flujo de samgre.—Puede estancarse
la sangre bebiendo dos 6 tres onzas de
zumo de ortigas blancas, 6 de llantén, de
eranadas, 6 caldo de coles bien cocidas,
y comiendo ensalada de llantén y acederas.

Para corregir los espufos de sangre,
bébase agua de consuelda 6 cocida con
consuelda, 6 con llantén y cola de caballo
(hierba). También es bueno fragarse un
pedazo de almastiga.

Para quitar el mal aliento.—Con-
siguese esto comiendo en ayunas anis,
hinojos 6 cilantro, 6 bebiendo dos 6 tres
veces agua en que hayau hervido olivas de
laurel, eneldo, hinojo ¢ cilanfro.

Gusmos d-:a los mifios,—Lo0S gusanos
0 lomhrices, que son tan perjudiciales para
los nifios, pues llegan hasta ocasionarles
la muerfe, desaparecen haciendo que los
nifios heban zumo de hierbabuena ¢ de
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albahaca, 6 de verdolagas. También es
buena el agua de ruda.

Asimismo es un bhuen remedio para cu-
rar la enfermedad de los gusanos, aplicar
encima del ombligo del paciente un em-
plasto de ajenjos, abrétano y hiel de buey.:

Sarna.—Tomese estoraque liquido, una
cantidad igual de manteca de cerdo, méz-
clese y revuélvase todo bhien, restregdndo-
se las manos con el ungiiento que resulfa’
y pasense bien untadas por la sarna, y &
las fres 0 cuatro veces habrd desaparecido
tan incomoda enfermedad.

Cancer.—'T6omese una parte de melco-
lada, otra de alumbre de glasa y ofra de
sal comun; pongase todo con una cantidad
proporcionada de vino blanco en una va-
sija, y hdgase hervir hasta que todo quede
reducido 4 la mifad; después se cuela, y
con esta agua se lava el punto canceroso
hasta que desaparece el mal.

Otros usan para lavar la parte enferma
el agua destilada del estiéreol de buey, y
han obtenido el mismo huen resultado que
con la medicina anterior.

Mordedura de serpiente.—En cuanfo
una persona se sienta mordida por la ser-
piente, ‘debe heher algunos sorbo$ de vino
blanco mezclado ¢on zumo de hojas de fres~
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no, y ponerse sobre la herida ua emplasto
de esas mismas hojas hien machacadas.
El humo de suelas de zapatos viejos es
tan anfipdftico 4 las serpientes, que huyen
inmediatamente del punto en donde sien-
ten este olor, porlo que lo recomendamos

para los sifios en que abundan aguellos
reptiles. '

ESENCIAS DEL ROMERO.

El romero, de sunaturaleza, es caliente,
seco, aromatico, odorifero, y asi conforta
y recrea todas las partes y miembros inte~
riores y exteriores del cuerpo, alegra y
fortifica los sentidos, conforma las hume-
dades, {rialdades, opilaciones y males con-
tagiosos; finalmente, el romero no admite
melancolia, tristeza, temblores ni desma-
yos de corazon. Sus raices, ramas, corte-
zas, hojas y flores, fienen casi infinitas
virtudes, de las cuales diremos las que
buena y fielmente han observado los prdc-
t1cos en hotdnica:

1.2 Los brofecillos mas tiernos del
C@ogiNa. | i
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romero, comidos por las mafianas con sal
y pan, fOI‘tlflG&l’l la cabeza y el cerebro,
conservan la vista gfallarda robusta, agudm
-y fuerfe.

2.2  Las hojas del romero, bien moja-
das 6 mascadas y puestas sobre la llaga
fresca, la curan y cierran maravillosamen-
te bien y sin resultado alguno.

3.% El romero ahuyenta todo animal
ponzofioso, y su humo vale contra toda
peste y mal contagiogo.

4.2 Larama ¢ tronco delromero que-
‘mado y hecho'polvo, sirve para blanquear
los dientes y no dejar criar én ellos gu-
sanos, ni frialdades, ni malos olores.

5.2 Si alguno se tullere por frialdad
0 por haberle dado algun aire estando su-
dado, reciha muchas veces. el hafio del
romero, y sin falta sanard.

6.> Rl que acostumbrare & bhafiarse
el cuerpo con agua cocida y bien olorosa
del romero, sepa que serd conservado en
salud y juventud,

7.2 Si el que estuviere romatizado re-
cibiere el humo de la corteza del romero
por las narices, purgard la cabeza y serd
sano. : |

8.2 La flor y hojas del romero pues-
-tas en las arcas y entre la ropa, la con-
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. serva sin polillas y sin gastarse y toma
muy huen olor. |

9.2 Las hojas del romero majadas
hechas emplasto y puesfas encima de las
quebraduras de los muchachos, las cura,
suelda y fortifica en nueve dias.

10. Las hojas del romero, cocidas
con vino blanco y aplicadas hien calientes
como emplasto al lado y al empeine, ha-
rdn orinar muy bien al que tuviese reten-
cién de orina. | |

11. Lashojas del romero, cocidas con
vino blanco y puestas como emplasto todo
lo caliente que se pueda sufrir encima de
las almorranas, apriefan y quitan el dolor,
haciendo esto tres veces en fres dias.

12. Las hojas del romero, mascadas
y traidas en la boca en ayunas, quitan el
mal olor que proviene de los. dientes y
muelas gastadas, causando buen aliento
odorifero.

13. Elromero, mascadoy traido de-
bajo de la lengua un rato en ayunas, la
desata y desflema si estd impedida por
humos flemdticos.

14.. Lavdndose la cara con agua del
romero con un pafio de lienzo la vuelve
hermosa, gallarda, fresca y resplandecien-
te, y si fuera vino cocido con el romero en
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lugar del agua serd mucho mejor, tan-
to, que no solo causard los dichos efectos,
sino que usdndola cada diez dias, jamds se
arruga el rostro ni se envejecerd, antes
bien lo conserva fresco y hermoso, qui-
tando las manchas y pafigs del rostro si
las hubiese.

PROPIEDADES DEL VINAGRE

El vinagre es uno de los liquidos mas
ufiles y necesarios en una casa. El blanco
es mejor que el tinto, y por eso suele ven-
derse mds caro. Hste liguido es astringen-
te, refrigerante y penefrante. Las salsas
que se condimentan con él, despiertan el
apetito y refrescan el higado. Puesto sohre
una parte hinchada, repele las materias,
resuelve y quita la tumefaceién. El olor del
vinagre impide el vomito, forfifica la ca-
beza, y bebido después de comer aynda |4
la digestion. Las friegas de vinagre en las
sienes quitan el dolor y mitigan la fie-
bre. La carne que ha comenzado & perder-
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se, lavada con vinagre, vuelve 4 su sér,
porque es desinfectante.

Kl vinagre se usa para las enfermedades
de garganta, quita la sed, desaltera la
sangre, y en las viandas saladas atenta el
mal gusto que da el exceso de sal.

La quimica ha producido muchas clases
de vinagre, cada uno con diferentes y nu-
merosas prepiedades higiénicas; pero el,
vinagre mds aceptable, el mejor para los
usos culinarios, es el del vino, sin mezcla
de ninguna clase, y éste el mds fdcil de
hacer, pues sélo consiste en la corrupcién
0 agriamiento del vino.

PROPIEDADES DE ALGUNAS PLANTAS

Bl ajo, 4 pesar de su mal olor, tiene
muy excelentes virtudes. El mismo olor
del ajo ahuyenta 4 las serpientes y ani-
males venenosos, y sirve contra la morde-
dura de los mismos. Comiendo ajos por la
mafnana, se limpia el higado. Cocidos con
vino y aceite y puestos sobre el dolor de
ijada, producen buenos efectos, lo mismo
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que en los males de orina, ictericia y ofras
enfermedades. Los ajos dan dolor de cabe-
Za, acortan la vista y son irritantes.

El apio es una excelente planta para
ensalada, purga el higado y da buen color
2 1os que lo comen.

La aleaparra qu_lta la, melancolfa, faci-
lita la orina y resuelve las viscosidades.
Bl zumo de la alcaparra limpia los oidos
vy mata 4 los gusanos.

La borraja purifica la sangre, es muy
buena para los que fienen mal de corazdn,
para los flemdficos y melancolicos.

La col resuelve las hinchazones, cura
lag llagas, limpia el pulmén, aclara la voz
y fortifica y suaviza el cuerpo cuando se
lava con agua hervida con aquella planta.

La cebolla aclara la voz, purga los pul-
mones, da apetito, es digestiva, cura las
quemaduras y las picaduras de avispa y
ofras sabandijas ponzofiosas, y fiene una
multitud de propiedades conocidas de todo
el mundo.

Las zanahorias y las chirivias son de
poco alimento, muy huenas confra la tos,
la hidropesia y el dolor de costado, facili-
tan la orina, laxan mucho. Las hojas de
chirivia, machacadas y puestas sobre la

picadura de la avispa, la curan,
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El pepino es indigesto, de poco alimen-
to y engendra muchas enfermedades. El
ardor de los ojos desaparece, poniéndose
encima una rodaja de pepino.

il nabo es mas nuotritivo que las demas
raices, engendra melancolia, son flatulen-
tos, ecuanto mds gordos, y dafiosos & los
que padecen de colico. Si los que tienen
gota se lavan los pies con aguaen que han
hervido® nabos, encuentran wun grande
alivio.

Il orégano, cocido "en agua y tomado
caliente, quita la ronquera; hebida el agua
con azucar 6 miel quita la tos; mascando
esta planta desaparece el mal de muelas
y fortifica las encias. Las aceifunas ado-
badas con orégano tienen un excelente
sabor. ‘

La hierhabuena 6 hierbasanta’es planta
que no debe faltar en ningin jardin por
sus muchas y excelentes virtudes; comida
en ayunas 0 tomada en polvo con un poco
“de agua, mata las lombrices; puesta sobre
el estomago 6 las sienes, impide el v6mi-
to; comiéndola en la sopa, abre el apetito,
forfifica el estomago, quita el mal olor de
la hoca, limpia los dientes y las encias.
Puestas sobre el dolor de gota, lo alivia
mucho, quita el dolor de G&bBZEt apamgua
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la tos y tiene ofras muchas propiedades
que serfa prolijo enumerar.

SECRET0S DE ALGUNOS ARBOLES

- Vaurtudes de la higuera.—Para ablan-
dar pronto la carne de cualquier animal,
1o hay mds que colgarla en troneo 6 rama
de una higuera, porque de ella se desprende
un vapor vehementisimo, el cual deseca y
digiere la dureza de uuﬂlqmel carne. (Tam-
bién se ablanda poniéndola dentro de un
monton de trigo). Tiene la higuera tal vir-
tud, que & cualquier caballeria que esté
Gargada. de higos se le hard perder la
fuerza, que no la recobrard mientras no
se le dé bastante pan. El zumo 6 leche de
higuera doméstica sirve para cuajar la
leche y hacer quesos & falta de flor. Tiene
ademas la propiedad de que atando en ella
un jumento, por desenfrenado que sea, se
amansa admirablemente, perdiendo su fier e-
za selvdtica. Los higos cocidos con hisopo,
curan la tos afieja y los lomos; dicese que
el célebre Portageli hacia una medicina
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contra toda ponzofia, veneno y peligro de
peste, preparando higos, nueces yruda, del
modo que se ha dicho en el tratado de la
ruda. |

 Vartudes del almendro.—Las almen-
dras amargas tienen la virtud de resistir
y reprimir la embriaguez; asi lo refiere
Plutarco de un médico que hehia mmucho
sin embriagarse, comiendo antes de heber
cinco 6 seis almendras amargas.

El uso de comer almendras dulces, sirve
para adquirir buen color y facilitar la di-
ficultad dela orina y aliviar el dolor de lo-
mos ¥ rifiones. Lia gota del almendro re-
prime instantdneamenteel flujo dela sangre.

Virtudes del cerezo.—El que fuere
mordido de perro rabioso, debe precaverse
de dormir debajo de la sombra de este dr-
bol, porque peligra recaer en la primera
rabia. La goma del cerezo, bebida con vino
blanco, rompe las arenas de lo§ rifiones y
vejiga. La misma goma, deshecha conagua
de llantén y puesta & la natura de la mujer
con una pequefia jeringa, le reprime el
flujo menstrual. Las cerezas nuevas, es-
cogidas y destiladas 4 fuego. lento, son
excelentes para el mal de corazon hebiendo
dicha agua.

Virtudes del ciprés.—Las hojas y si-

oy ®
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miente de este drhol son muy estimadas
para matar las lombrices 4 los nifios. La
madera es sobre todas para la construccion
de imagenes de bulto, sillas, camas y otros
objetos, porque ademds de ser muy aro-
mitica, duramucho tiempo sin corromperse,
si se tiene cuidado de cortarla en el in-

vierno y 4 fin de luna vieja.

A

INSTINTO DE LOS ANIMALES

P w e mm Em——— =

- Yarias veces nos hemos ocupado del

_Instinto de algunos animales, y con este

motivo hemos hablado de las hormigas, .
del castor y de algin otro. Ahora vamos 4
decir algo denopocos animales, que con su
instinto han dado al hombre grandes y
provechosisimas lecciones.

Plinio asegura que los hombres s6lo por
los animales aprendieron 4 usar muchas
medicinas y remedios, cuyas virtudes salu-
tiferas les eran desconocidas antes. Véanse
algunas: - |

il ciervo ensefi6 al hombre & usar de
la: planta conocida con el nombre de «dig-

4]
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tamén» para curar las heridas de saeta,
lo mismo que hacen las cabras de Creta
heridas con la propia arma.

Cuando el ciervo se ve mordido de una
especie de arafia, conocida por el nombre
de «falangio», se cura comiendo cangre-
Jos, que busca por las orillas del mar,

La golondrina ensefi¢ al hombre & curar:
ciertas enfermedades de ojos con la hierba
celidonia.

Bl galdpago, comiendo orégano, se ase-
gura y defiende de las culebras, y de aqui
se conocib la virtud de aquella hierba.

La comadreja come ruda para salir
victoriosa de sus batallas con los ratones
y los puercos-jahalies; se curan sus enfer-
medades comiendo yedra y los cangrejos
que arroja la mar.

La culebra, para mudar el pellejo, que -
por estar durante el invierno escondida se
le dafia, come zumo de hinojo silvestre;y
para curarse la vista también, que la saca
estragada de debajo de fierra, se resfrega
los ojos en el hinojo, por donde puede
conocerse esta virtud en él.

Los osos se curan de la ponzoiia que
tiene 1a hierha mandrdgora comiendo hor-
mlgas ,

Bl ciervo puede comer 1mpuuamente

_l'-_u_-' I-. ] I__.|- i .\,: 1 .'|



— 268 —

ciertas hierbas venenosas comiendo cardo.

El dragon se cura cierfas enfermedades
comiendo lechugas silvestres. :

Los: perros, comiendo las hierbecillas-
que nacen en los albafiales, se desembara-
zan el estémagﬂ y Se curan muchas enfer-
medades.

Las palomas tarcaces las grajas y ]as
perdices, tienen por su medmma la hoja
del laurel.

Las otras palomas y las tértolas usan
por purga la hierba llamada de muro.

Los dnades, dnsares y otras aves acud-
ticas, tienen una gran medicina en la hier-
ba siderite.

Dice Plinio que el ave llamada ibis en~ -
sefi6 al hombre & darse ayudas, pues
aquel pdjaro selas da con su propio pico.

La lengua del perro cura muchas heri-
das y llagas. 2

La pantera, para curarse cuando ha co-
mido ponzofia, busca el excremento humano,
y por este medio suelen los cazadores apcn-
derarse de aquellas fieras.

Cuando los perros tienen lombrices, se
curan paciendo el trigo verde. Y las cigiie-
fias, cuando son her 1da,s se ponen orégano
en la herida; de manera que de muchas
medicinas fué dado aviso 4 los hombres
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por las aves. Y aun dice Plinio, que que-
riendo estar con cuidado, de muchog peli-
gros y muerfes escaparian los hombres por
auxilio de los animales; porque certifica,
que cuando una c¢asd se quiere caer todos
los ratones salen huyendo y la desampa-
ran, mostrando 4 los hombres que hagan
lo mismo; y que las arafias se caen todas
de los agujeros y paredes. El mismo escri-
‘be, que las golondrinas noreposan ni ha-
cen nido -en la casa que estd para caerse.

Pero no sélo conocen los animales por
su instinto las virtudes 6 propiedades de
las plantas y sirven de maestros al hombre
en algunas cosas, sino‘que le ensefian tam-
bién las proximas mudanzas que ha de ha-
cer el tiempo para que pueda saber & qué
atenerse en sus faenas agricolas y en sus
viajes. |

Hé aqui algunas de estas sefiales de
mudanza:

Cuando los carneros estdn alegres y re-
tozones, y el buey se lame el pelo al revés
y levanta la cabeza hacia el cielo, y las
hormigas van mas despacio que de ordina-
rio y se encuentran unas con otras, son
sefiales de proximas lluvias.

Cuando el buey brama, pace muy aprisa
vy huele la tierra, sefiala tempestad.



—_ 270 —

- (uando la oveja escarba la tierra con
los pies, y cuandolas cabras duermen muy
juntas, son sefiales de tempestad.

Lo mismo pronostican los lohos cuando
se dejan los montes y van por los caserios
0 poblados.

Cuando los delfines saltan por encima
del agua sefialan viento de la parte de
donde dichos animales muen, y cuando
enturbian el agua y rocian con ella, indi-
can huen tiempo.

También sefialan tempestad y lluvias los
calamares cuando saltan, las ostras cuando

~'8e cierran y aprietan mueho, los erizos de
mar cuando se encogen y se entierran en la
arena, y las ranas cuando cantan mds y
mas fuerte que de ordinario.

Cuando las grullas y las aves marinas
salen del mar y vuelan. tierra & dentro,
sefialan también Iluvias y tormentas. Lo
mismo indican las grullas cuando graznan
mucho; pero si van callando por el aire,

- es sefial de buen tiempo.

La garza, volando en linea recta hacia
el mar, sefiala lluvias. Cuando estd triste
el mismo animal en la orilla del mar setiala
también lluvias.

Si en tiempo Illuvioso cauta la lechuza
indica que éste se serenard, y si canta

WOD 20718
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cuando estd sereno sefiala proximas llu-
vias.

o1 los cuervos revolotean, cantan y re-
tozan en el aire, sefialan ftempestades. Si
cantan al anochecer, presagian lo propio.

Cuando los mismos animales y las cor-
nejas vuelan arriba y abajo, sefialan agua
y irfo.

Cuando las gallinas, gallos y demds
- aves de corral saltan, revolofean, caca-
rean, cantan y estan albﬁrﬂtadas, pronos=
tican lluvias y vientos cercanos. |

Cuando las golondrinas vuelan por en-
cima de las aguas, y 4 veces se mojan las
alas, sefialan lluvias muy priximas.

Mas el instinto delos animales no siem=-
pre es favorahle & los intereses de los hom-
hres, v la historia refiere muchos hechos
que plueban bien claramente que cuando
el hombre perdié la gracia por su sober-
" bia en el Paraiso, los animales, criados
por Dios para servicio del hombre, se re-
belaron también contra su Sefior y desde
entonces le declararon cruda guerra, 808-
teniéndola unos con la violencia del ledn,
pantera, loho y demds fieras, y otros con
la resistencia pasiva del gato, ratén y mu-
¢chos otros.

Aparte de estos hechos generales, hay
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algunos particulares muy curiosos de esta
guerra civil,

Cuenta Eliano que los ratones eran tan
abundantes y dafiinos. en algunos puntos
de Italia, que destruyeron las raices de to-
dos los drboles y plantas del terreno,
sembraron la desolacién y el hambre, y
obligaron 4 los habitantes de aquellas co-
marcas & emigrar 4 ofros paises.

- Marco Varrén asegura que los conejos
hicieron lo mismo en cierfa comarca de
nuestra Espafia.

La isla Giaro, una de las cicladas, se
vi también despoblada por causa de los
ratones.

Una irrupcién de ranas hizo despoblar
también una ciudad de Francia, y otra
nube de langosta desolé & otra ciudad del
Africa.

Los leones obligaron & emigrar 4 todos
los habitantes de una de las mds feraces
provincias de Libia.

Los alacranes y las hormigas hicieron
lo mismo con los habitantes de ofra re-
gion de la Etiopia, y varios historiadores
refieren casos andlogos sobre el despotis-
mo de las abejas, moscas y demds bhichos
de poco hulto.

Finalmente, el P. Gumilla, en su “«His-
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toria natural del Orinoco» menciona una
oran variedad de animales de todos tama-
fios, tan nocivos al hombre, que parece
dificil, si no imposible, que el hombre
pueda habitar aquellos parajes un dia en-
tero sin morir. Kl lector curioso puede
examinar dicha obra, y hallard cierfamen-
te cosas maravillosas.

SHORETOS DE LAS GALLINAS, CAPONES

Y POLLOS

Cm—

[l cuidado de las gallinas y pollos, es
uno de los principales cargos de la direc-
tora de una casa de campo, para lo cual
debe observar las reglas siguientes: Por
la mafiana debe hacer salir del gallinero
las gallinas y pollos, y hacer sacar el es-
tiéreol: los nidos 6 lugares donde ponen
las gallinas hay que refrescarlos con paja
limpia & menudo, y los palos 6 barrotes
donde duermen Ilimpiarlos siquiera cada
semana, cerrar la ventana por la tarde y

abrirla todas las mafnianas 4 la salida del
CuCINA 18
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sol; los sitios donde beben deben limpiarse
dos veces al dia en invierno y tres en ve-
rano, para que su aguaesté continuamente
clara; se debe cuidar de poner paja lim-
pia 0 ceniza en el lugar donde las gallinas
se recrean al sol.

Para que no se pierdan las gallinas, se
debe cortar las plumas mayores de una de
sus alas, no debe dejarse que entren méds
de una vez en la huerta, porque siempre
lo toman por costumbre, y de esta suerte

se distraen de hacer sus veces de madre.

A los capones no es bueno cortarles las
alag; mds bien conviene poner abrojos en-
cima de las paredes del corral,

Sitio del gallinero.—Dehe cuidarse que
el gallmero esté situado en la parfe de
Oriente, 'y en invierno es muy conveniente
que esté cerca de la cocina 1 horno, por-
que el humo es muy saludable & las ga-
llinas; debe tener una ventana pequefia
hacia Levante, por la que puedan salir al
aire por la mafiana y recogerse a la tarde,
cuidando de cerrarla por la noche.

Perfeccion del gallo.—No es bueno
que las gallinas duerman en el suelo por-

- que les produce gota en los pies, por lo
“cual conviene que las barras 6 perchas
esten atravesadas las unas & las otras y

T A
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que N0 sean muy gruesas, para que pue-
dan asegurarse bien en ellas.

Aunque los anfiguos daban un gallo &
cada cinco gallinas, la experiencia ha pro-
bado que & cada doce les basta con uno.

Hay que cuidar mucho de que el gallo
no sea blanco ni gris, y si rojo 0§ negro;
que tenga el cuerpo firme, la eresta dere-
cha y ﬁolorada la oreja graude y muy
blanca, el pico cﬂrtn el 0jo negro, el cir-
culo rojo, colorado 6 azul; la barha roja
y que tire 4 blanca, la p?_uma del cuello
dorada y larga, Ias piernas gruesas y cor-
tas, las ufias cortas, los espolones derechos
y puntiagudos, y por_iltimo, la ccla dere-
cha y en forma de circulo.

No hay ningiin animal cuadripedo & que
- no pare cara el ledn, sefior de los animales;
unicamente huye del gallo, porque estaave
tiene una clerta virtud del dnimo y una
propiedad en el ojo, que presentdndose al
ledn, lo hiere,en la vista de tal manera,
que le produce gran dolor; no hay ofra
ave que en lo generativo satisfaga a4 tan-
tas hembras, ni tan animosamente las de-
fienda de sus enemigos.

Seeretos de las buenas gallinas.—La
buena gallina debe ser pintada roja; serd
mejor si tuviese las plumas del ala negras
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0 siendo del todo negra; las blancas 6 gri-
ses no valen mucho. La gallina que tiene
espolones rompe los huevos, y por lo tanto
no es lamds & propdésito para madre, y al-
gunas veces hasta secomen los huevos.

Las gallinas que dan en comer uvas se
vuelven estériles. Las que estdn demasiado
gordas 6 que tuvieren flujo de cuerpo dan
los huevos sin cdscara.

Las demasiado jovenes no son las me-
jores para codar y criar pollos. Conviene
engordar las gallinas de espol6n y las que
cantan como el gallo, quitdndoles primero
las mejores plumas de sus alas y encerrar-
las paraquereposen en lugar solo, ddndo-
les 4 comer cantidad de mijo, cebada y
- migajas de pan de trigo destemplado con
agua de cebada, para comerlas en febrero.

A ‘la gallina que rompe sus huevos,
conviene prepararle un huevo, rellenindolo
perfectamente de yeso, y una vez seco se
pone & disposicién de la misma; dlas po-
cas veces que pique serd bastante para su
recogimiento y enmienda.

Remedio para sus Eﬂfermedmd:ﬂs —
Las gallinas estdn sujetas 4 varias enfer-
medades, como son: el catarro y la desti-
lacion por resfriado, 6 por haber bebido
agua helada, 6 por demasiado fria, 6 por
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no haber podido ir & cubierto en ftiempo
de lluvia; al flujo del cuerpo, cuando la
comida fuere algo destemplada, 6 por ha-
ber comido alguna hierba relajativa, 6 que
el gallinero hubiese quedado abierto du-
rante alguna noche, 6 la pepita de la len-
ona, por no haber bebido 6 baberlo hecho
en agua turbia, 6 los piojos 6 gusanos
cuando empolla por no tener donde lim-
piar y polvorizarse, 6 que el polvorizador
esta duro, y por ulfimo, 4 las mordeduras
de los animales venenosos, como alacranes,
serpientes y arafias.

Para la sarna é inflamacion de los 0jos
conviene esparcirles- agua de Vﬂrdﬂlag&s 0

leche de mujer.

Para el catarro esnecesario atravesar-
los una pluma por la nariz y calenfarles el
agua que han de beber y algunas veces
hasta calentarles los pies, mayormente &
los pollos; también se envuelven por algin
tiempo en pafios de lana, y ofras veces se
ponen en horno tibio, en algiin vaso 6 cer-
cano al fuego. Si el catarro fuere pesado,
debajo de los ojos 6 4 la parte del pico
conviene cortar ligeramente la postema,
cuidando de limpiarla y aplicarle al mo-
mento un poco de sal pulverizada,

Para el flujo del cuerpo se les prepara
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unas pildoras de pasta de cebada destem-
plada con vino, heces del mismo y cera,
mezclada con agua hervida de granada y
membrillo. .

Para la pepita se les lava el pico con

aceite que haya estado en infusién con
algunos ajos 0 ceholla; para preservar los
pollitos se ponen en un arnero y los sa-
human con poleo, orégano, hisopo y lino,
-abriéndoles la boca para que respiren el
humo; y finalmente, para quitarles del todo
la pepita, se les abre el pico, sacdndoles
lalengua, y con mucho cuidado seles quifa
aquel blanco que ge ve que sobrepuja, sin
lastimar la lengua, y después de esta ope-
racion se le limpia con saliva, con un poco
de vinagre, ungiéndola con unpoco de aceife
caliente.

Los gatos silvestres, la zorra, gine-
ta, etc., no hardn dafio 4 los pollos si se
tienela precaucion de atarles ruda silves-
tre bajo de las alas.

Para los piojos y gusanos conviene la-
varlos con agua de altramuces.

Secretos para gallinas y gallos.—Si
se quiere que el gallo no canfe en todo
el dfa, no hay mds que unfarle la caheza y
la frente con aceife.

Para evitar que estos animales sean co-
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midos por las zorras, es muy util mezclar
alguna vez en su comida carne de zorra
cocida, hecha en pequenios pedacitos; se
dice que esta carne retiene mucho aquel .
hedor, que es causa que la zorra huya de
los animales que hayan comido de su carne.

La gallina empieza & poner huevos en-
tre los meses de Febrero y Marzo, y algu-~
nas & principios de afio; la fuerza de la ga-
llina para poner dura dos afios, al cabo
de los cuales conviene darles a comer abun-
dantemente avena para calentarlas. Las
callinas, extremadamente gordas, dan los
huevos pequefios; si se quiere que los den
gruesos, hay que mezclarles en la comida
yeso muy blanco, con salvado de trigo y
un poco de vino y agua. Cesan de dar
huevos de Noviembre a Diciembre, que es
cuando empiezan & sentir la intensidad del
frio; si se quiere conservar alguna que dé
huevos todo el afio, hay que alimentarla
con pan tostado, puesto en remojo de la
tarde para la mafiana, y al medio dia y & -
la tarde se les da cebada ¢ avena.

No conviene la primera vez que hayan
empezado 4 dar huevos dejarlas quedar
cluecas, y cuando lo sean de tres afios deben
comerse, pues ya resultan estériles; a las
que hubieren dado muchos huevos conviene
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mudarles & menudo el nido, cuidando cada
vez que se haga esta operacién de no de-
jarlas salir del lugar de su encierro, sino
en losmomentos de solazarse en loshuenos
dias.

Del teempo de poner las gallinas.—
Deben ponerse lag gallinas en el creciente
de la luna del 12 al 14 de la misma, por-
que dicen acreditados autores que silos
pollos salen de las cdscaras en el otro
creciente (puesto que no tardan en salir
mas que 21 dias) serdn mds bellos; el
nido debe ser hondo para evitar que cuando
la gallina salga haga caer ningin huevo;
algunos sahuman la paja del nido, antes de
colocar los huevos, con azufre, para librar

- la gallina del aborto. Hay que procurar

vengan 4 nacer después del 7 de Febrero
hasta 22 de Septiembre, porque en el de-
mds tiempo no valen nada.

También conviene tener presente que el
namero de huevos ha de ser siempre nones;
en Kebrero pueden poner 15, en Marzo 19
y pasado el Abril, 21; advirtiendo que la
gallina mds potente no admite mds que
25. Después del segundo dia de Octubre
en adelante no conviene engordar como no
sea en horno, como se hace en Malta y
otros paises calidos, Es opinién dealgunos,



— 281 —

que los huevos dehen ponerse de uno en
uno, y es-mas probado el ponerlos todos
en plato de madera y desde él llanamente
se dejan reshalar hasta el nido; hay que
tener mucho cuidado en que el gallo ni
otro pollo pueda entrar en donde empollan;
es necesario llevarle agua para beber dos
veces al dia; y tanto el agua como la co-
mida debe procurarse acercarlas al nidal
de la gallina para evitar ocasién de que
se levante de su sitio. Si la gallina es
castiza, esto es, sise levanta y por si so-
la voelve 4 empollar, hay que aprovechar
ocasion para volver los huevos de una 4
otra parte, evitando en‘lo que sea posible
que la gallina se aperciba de esta opera-
cion, porque no siendo muy castiza abo-
rreceria el nido. Aunque la mayor parte
de los pollitos rompen el cascarén, los
hay tan duros que es preciso la ayuda de
la madre para romperlos; pero si se ob-.
servara que esto no se verifica, sera bue-
no ayudar & romperlos; evitando en lo po-
sible el que la madre se aperciba, pues
saltaria al rostro tan pronto los sintiera
piar. Los pollitos que vayan saliendo se
deben poner & la lumbre encima de una
criba, envueltos en un pano 6 bayeta, ha-
ciéndola sahumar ligeramente para preser=
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varles de la pepita; en los dos primeros
dias no se les debe dar de comer y si po-
nerlos debajo de una gallina que no tenga
muchos pollos y que sea amorosa para te-
nerlos calientes en el interin los otros va-
yan saliendo; & los dos dias debe ddrseles
migajas de pan, queso ¢tierno, harina
de arroz destemplado con vino y agua, y
hojas de puerros, cortadas menuditas, que
hayan cocido un poco antes de picarlas;
este es un preservativo contra el catarro
y pepita. Conviene tenerlos quince dias en
casa al lado de su madre; estos quince
dias se les deja correr con ella y se les da
la misma comida. S1 hay dos gallinas 4 la
vez 0 mds en el empolladero, las cuales
tengan los huevos rotos 4 un mismo tiem-
Do, ﬂehe cuidarse dar los pollitos 4 Ia
mas vieja; hecho esto se vuelve la mas
joven con el gallo, cuidando de no dar &
una gallina mas que de 25 & 30 pollos,
porque su cuerpo y alas no le permiten
cobijar mas.

Medio de hacer nacer los pﬂllatﬂs Si1
necesidad del calor de la gallina.—Co-
locanse los huevos por orden con la
punfa hacia arriba, en un horno mediana-
mente cdlido, envueltos con muchas plumas
suaves, cubriendo éstas por arriba y por
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abajo de estiércol de gallinas, cuidando
desde el octavo dia de dar algunas vueltas
i los huevos; en el dfa 18 se bafian y el 21
se les ayuda & romper la cdscara a aque-
llos que pepitan 6 empiezan & querer rom-
per.

Hdcese también de ofra manera: en el
mismo dia que se ponga 4 empollar una ga-
llina se toman fotros tantos huevos y se
ponen encima de un talego, lleno de es-
tiércol Ce gallinas, bien pasadoy desme-
nuzado y circuido de plumas en forma de
nido, sobre el cual se colocan los huevos
como estd dicho, cubriéndose con otra capa
de plumas finas .y taltgénpor encima; de-
ben estar en paraje que no se haga ruido;
después de tres 0 cuatro dias se vuelven
- una vez diariamente con mucho cuidado;
val dia 21 que los pollifos empiezan
4 picar la cdscara se les ayuda 4 salir,
dandolos 4 una gallina que tenga pocos.
Sin embargo de todo, no hay modo mds
seguro que la naturaleza en todas las co-
sas. La gallina empollard en invierno lo
mismo que en verano, preparandole la co-
mida desalvado de trigo mezclado con hojas
y simiente de ortigas secas.

Secretos de los. huevos.— Si se pone
un huevo por espacio de cuatro d siete dias
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lo mas, con vinagre muy fuerte, se volverd
su cdscara tan tierna, que se podra pasar
sise quiere por un anillo 6 ponerlo dentro
de una hotella por estrecho que sea su
cuello, y volverlo después & su forma y
figura con sélo cubrirlo de agua fresca. Un
huevo puesto con aguardiente por algin
espacio de tiempo se consume del todo.

Si ge quieren conservar los huevos sin
romper por muchos que sean, no hay mas
que ponerlos en un cesto de modo que estén
derechos, cuidando que la punta del huevo
vaya hacia arriba; de esta manera sus-
tentardn todo el peso que se quiera sin
romperse.

Es infalible que 4 falta de fuego puede
cocerse un huevo tirdndolo lejos con mu-
cha furia.

- Un huevo, quitdndole la clara y yema
por un agujero, y después henchido de ro-
cio de Mayo, puesto al sol & medio dia, se
alzard en el aire con mucha facilidad.

Virtudes de lo gallina.—La gallina
abierta y aplicada encima de la mordedura
de la serpiente, saca fuera el veneno.

La gordura de Ia gallina, lavada con
agna rosada fresca, es huena para sanar

las grietas que con el frio acuden & las
manos.
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La hiel de la gallina 6 del capin desti-
lada en el ojo, sana las manchas de él.

El estiéreol de la gallina aplicado 4 los
lugares pelados, hace nacer el pelo.

Los huevos cocidos duros y comidos con
vinagre, restrifien el flujo del cuerpo.

La clara de huevo batida con polvos
de incienso, aplicada encima de la frente,
contiene el flujo de sangre de las narices.

La yema de huevo, puesto en luna llena,
limpia toda clase de manchas del rostro.

Las cdscaras de huevo reducidas & ce-
niza. y hebidas con vino, restrifien el escu-
pirsangre, y es huéno para limpiar y hlan—
quear la dentadura.

La clara dehuevo, mezclada con cal viva,
sirve para soldar el Yidrio roto,

Secretos y virtudes de las cebollas.—
La persona que la comiera con miel en ayu-
nas, vivird muy sana. Son mejores las cebo-
llas para medicinas que para comerlas, &
pesar de la ufilidad de ellas para infinitos
ouls0s.

lil zumo de cebolla hace renacer los ca-
bellos y quita la sordez. -

F] mismo zumo, mezclado con hinojo,
cura la hidropesia, usdndolo algun tiempo,
y sorbido por la nariz purga el cerebro.

La cebolla asada en las ascuas y comi-

STHEAL S LT O
vIED 20110
Wl Ll e L



— 286 -

da, cura la tos; amasada con manteca fres-
ca, sana el dolor de las almorranas.

La cebolla blanca picada y amasada con
jabon, es singular remedio contra toda
quemadura, haciendo pasar muy pronto el
dolor.

La cebolla amasada con miel y sal, es
también un buen remedio contra la morde-
dura de perro rabioso 1 ofro animal se-
mejante, y mezclada con enjundia de galli-
na, quita el empeine rubio de la cara.

Finalmente: las cebollas cocidas al {ue-
g0, mezcladas con levadura y aceite de
azucenas, hacen madurar cualquiera hin-
chazon y toda especie de carbunclos.

Secretos y grandes wvirtudes de los
ajos.—El ajo comido en ayunas es un
preservativo contra ftoda clase de pestes.

El ajo aplicado en forma de emplasto
sobre la mordedura del perro rabioso 6
serpiente, es seguro remedio.

La uncion hecha de ajos, sal y vinagre,
mata los piojos y ofros hichos semejan-
ves.

Frotandose las plantas de los pies y
pulsos con granos de ajos bien amasados,
mezclados é incorporados con enjundia de
cerdo, cura la tos por afieja que sea.

Contra el dolor de los dientes, cuando
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procede de frialdad, no hay cosa mejor
que tener en la boca cocimiento de ajo,
hecho con vinagre, ¢ tener entre los dien«
tes dos 6 tres granos de él mojados con
vinagre. |

Sirve de magnifico remedio contra las
lombrices de los nifios, haciéndoles comer
ajos con manteca fresca, 0 bien hacer un
emplasto de lo propio, a,ph{:anﬂﬂlo encima
del estomago.

Para que las aves no se coman la fruta
de los drboles, péngase en ellos mucha
cantidad de cabezas de ajos.

SOBRE LA ATMOSFERA

Seriales de lluvia.—Cuando la luna
tuviese los cuernos y corona oscura. Si la
luna tiene un ecirculo 6 faja de color ma-
cilento y languido. Si el sol saliere muy
rojo y subitamente se volviese negro. Si al-
rededor de sus rayos, al tiempo que sale,
e viese una nube pequefia y oseura. Si
cuando se va levantando fiene cerca de si,
y & la izquierda, una nubecilla pequerna,
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Si los pdjaros acudticos se lavan continua-
mente en el acuna. Si las abejas no se ale-
jan de su casa. Si el huey come mds que
de costumbre. Si las ranas se zambullen
sin que las obligue el viento. Si el perro .
se revolcase en fierra. Si las palomas vunel-
ven tarde & su casa. Si las moscas pican
més que de costumbre. Si se percibe mas
el sonido de las campanas. Si en el vera-
no son mas los relampagos que los truenos.
Si las mulas se refriegan las orejas de-
masiado, no teniendo ocasién. Si el gallo
canfase luego que sale el sol, como no
sea el verano. Si lag ranas cantan mds
que ordinariamente. Si la vaca mira al
cielo y aspira con las narices el aire. Si
centellea el aceite del candil encendido,

- Serdan serales de mucha ague.—>di
los nublados son oscuros, gruesos y pro-
fundos. Si las gotas del agua que llueve
son hblancas y hacen al caer hambollas y
gorgorifos. Si empezase & llover suave-
mente y menudifo. Si cae mucha agua sin
viento y se le absorbe la tierra. Si el agua
de los estanques y lagunas sin el calor
del sol se calienta mds de lo acostumbrado.
Si la gallina y sus pollos, empezando &
llover, se recogen con presteza, y si los
mismos tardan en salir 4 comer por la
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mafiana, 51 el arco iris 6 de San Martin se
dobla hacia el Mediodia, 6 aparece dos,
ires 0 cuatre veces.

Sefiales de nieve.—En el invierno son
sefiales de nieve: Si los nublados oseuros
se volvieran blanquecinos, en particular
corriendo tramontana. Si alrededor del sol
6 de la luna se vieren muchos circulos ro-
jos 0 palidos al Mediodia, y si el aire se
hiciese grueso en tiempo de mucho Irio.

Sefniales de granizo.—Serdn presagios
de granizo: Bi en la primavera U ofofio
las nubes negras y oscuras se volviesen
blancas, 6 si cerca del mes de Abril, con
muchas sefiales de agna, sobreviene una
mezcla de nublados oscuros. y blancos.

Seriales de viento.—Serdn sintomas de
viento: Si el sol al ponerse se muestira
rojo, y si cuando se va & ocultar le cu—
bren unas nubes encendidas, 6 si hubiera
estado todo el dia 6 en gran parte de él,
el cielo de color de purpura, pareciendo
mejor que de ordinario. Si la luna tiene
alrededor una cinta rubicunda. ien tiem-
'po sereno se levantan las .nubes hacia
arriba. Silos nublados aparecen en el cielo
recogidos y sus ramificaciones toman figu-
ras raras parecidas 4 las bestias. Si los
bosques. y alturas - de log montes hacen
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algtin ruido. Ni las estrellas corren 4 to-
das parfes y aparecen mas gruesas y res-
plandecientes que ofras veces. Si en el in-
vierno truena por la maiiana. Si en la
primavera son mds los fruenos y mas fuer-
tes que los reldmpagos. Si el ruido de las
campanas se oye mucho y luego casi nada.
o1 la tela 6 hilos de la arafia vuelan por
el aire. i la llama del fuego hace ruido y
centellea. Si el dnade extiende las alas 4
menudo. |

Seftales de truenos, relampagos y
tempestades.—Nerdn sefiales de tempes-
tades: Cuando en verano y otofio calienta
el sol con mds fuerza de la ordinaria. Si
en el aire aparecen las nubes muy profun-
das y espesas. Si el torbellino levantare la
tierra y soplase con mucha violencia, lle-
nando el aire de muchas nubes oscuras y
espesas. Si el arco del sol 6 iris se viere
hacia Poniente cuando sale el sol.

Seniales de buen tiempo.—Cuando al
salir el sol se muestra verdoso y se levan-
ta resplandeciente y claro, teniendo alre-
dedor muy pequefias nubes rojas y delica=
das, apartadas unas de otras. Si el sol en
tiempo de lluvia se muestra con una faja
- inflamada y roja. Cuando después del giro
de la luna, pasado el tercero ¢ cuarto dfa,



— 201 —

se muestra delicado y limpio. Si cuando €8
llena estd clara. Si aquella parte del cielo,
que cominmente llaman camino de Santia-
g0, aparece resplandeciente y claro. Si cae
hastante rocfo por la manana 6 farde en
cualquier tiempo del afio. Si el viento de
tramontana fuese recio.

Seniales de que el frio estad cerca vy
durard.—Si las cosas que en el invierno
acostumbran ser hiimedas y blandas estu-
vieren mds secas. Si lag gotas que caen
en la tierra firme se hielan ligeramente;
y por tltimo, si lag extremidades del hom-
bre se resfriasen de repente. |

Seriales de la mucha duracion del
wnvierno.—Es presagio infalible cuando
la encina carga mucho de Irufo 6 apare-
cen avispas & fin de Octubre.

De gran calor en verano.—Es prue-
ha de gran calor en el verano cuando las
ovejas viejas tosen y se escupen muchas
veces encima durante la primavera.

Sefiales de epidemias v olras enfer-
medades.—Es la méas segura sefial el que
llueva 4 fin de la primavera ¢ durante el
verano en abundancia, si los calores son
vehementes y sin viento ¢ el que corriere
fuese de Mediodfa, Si no lloviendo el aire
50 mostrase caliginoso o con niebla, £i el
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sol se eclipsase. Si apareciese algiin co-
mefa 0 llama encendida. Si pareciese que
los &rboles se abrasan 6 echan fuego.

o1 el ofofio ¢ invierno es abundante de
niebla poco himeda. Si el pan que se

pone en el aire afrae cierta humedad 6

blandura. Si rabian muchos perros. Si
los pdjaros tuviesen muchos huevos y po-
llos. Si mueren muchas abejas, Si en las
lagunas hay grande acopio de ranas. Si
los muros 6 paredes se llenan de arafias 6
gusanos. Si log pdjaros caen muertos del
aire. Si en la bellota se hallase alguna
arafia. i las mujeres paren anfes de
tiempo. o1 en el verano, después de haber
llovido, se crian muchas ranas en el agua,
en los estanques 6 lagunas, con las espal-
das de color de ceniza. Si los rosales y

violetas echasen nuevas flores y hrotasen

g principios del ofofio. Si, pareciendo que
el aire quiere resolverse en agua, no llueve.
Si después de haberse mostrado el sol
muy resplandeciente se nubla el cielo sin
agua. Todas estas son sefiales positivas.
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DOS PALABRAS AL LECTOR

Bl arte culinario puede decirse que ha
estado en Espafia completamenfe descui-
dado por la clase media® hasta hace muy
pocos afios, en que, siguiendo la moda,
comenz6 & llamar la atencion de los gas-
trénomos el arte de tocina 6 sea el modo
de condimentar los alimentos con el me-
jor gusto. Las clases mds acomodadas de
la sociedad eran las tnicas que, hasta hace
treinta afios, tenian montada la cocina
con todo el aparato que los adelantos exi-
ofany con el interminable personal de coci-
neros, pinches de cocina, reposteros y de-
mds gente conocédora del arte. Las clases
menos acomodadas no se cuidaban mas que
de procurarse las primeras materias; pero
poco.6 nada del modo de condimentarlas
para que fuesen mds agradables al pala-
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dar, mds fdciles de digerir y mdsaptas
para la nutricion. |

Fuerza es confesar que este atraso gag-
tronémico 6 este lamenfable abandono del
arte de comer, como dirfa el sabio maes-
tro en gastronomia, Brillat-Savarin, hon-
ra 4 nuestro pueblo sobremanera y habla
muy alto en favor de la sobriedad prover-
bial de nuestra nacion y de sSus cos-
tumbres nada dificiles con respecto al pa-
ladar; pues bien mirado el asunto, el re-
finamiento del arfe culinario s6lo es debido
al creciente deseo de los gastrénomos y
de los aficionados 4 los placeres de la mesa
de procurarse la mayor suma posible de
goces, haciendo ¢aso omiso de que el hom-
bre no debe vivir para comer, sino comer
para vivir, y que los excesos de la gula
son, generalmente y en la mayor parte de
los casos, la causa inmediata de muchisi-*
mas enfermedades, de crénicos y heredi-
tarios padecimientos, cuyas causas se des-
conocen & primera vista.

Pero el arte de cocina, bien entendido
y reducido 4 sus prudentes y verdaderos
limites, estd muy lejos de contribuir al
desarrollo de estos males;antes, por el con-
trario, tiende & evitarlos y 4 corregirlos
ensefiando el modo de condimentar log
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alimentos de una manera conveniente Y
sana, para que la digestién sea fdcil y se
reciban sin repulsién y con el honesto
placer que Dios ha querido que experimen-
- temos al recibir la comida, porque seguro
es que si Dios no hubiera puesto tanto
horror & la muerte, la buscarian induda-
blemente muchos mds hombres de los que
voluntariamente la buscan; asi, como si el
acto de recibir los alimentos no fuese
acompafiado del placer que se experimenta
al tomarlos, muchisimos hombres, jque
digo muchisimos!, todos los hombres, se
privarfan de la comida, porque no teniendo
unos gusto en ella, siendo penoso el acto
para otros por causa del estado de la den-
tadura 6 de los padecimientos de la boca,
y produciendo trabajo y pena en los mas,
nadie querria pasar por estas incomodida-
des; nadie querria comer, porque el comer
seria mas doloroso que agradable.

Nuestro objeto, pues, al presentar al
piblico el Arte de cocina, no es el de
confribuir 4 la propagacién del goce mate-
rial, sino de la buena forma que puede y
debe darse 4 este arte. En esta inteligen-
cia nos ocupamos de la cocina de las cla-
ses menos acomodadas, con preferencia &

lag demds, y les presentamos diversos mo-
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dos de condimentar los alimentos sin ha
cer mayores gastos, 6 al menos con un au-
mento de muy poca consideracién, porque,
como dejamos dicho, la virtud y labondad
de una comida no consisten siempre en el
valor y coste de las primeras materias, 6
sea de los alimentos, sino en el modo de
prepararlos y de condimentarlos y -en que
estén en sazon; pues sabido es de todos
que una comida, por buena, exquisita y
costosa que sea en sus elementos, nada
absolutamente vale si no estd preparada
con inteligencia, condimentada de huena
manera y servida con oportunidad y en
sazon. Todo lo que estd fuera de sazén es
irregular y poco agradable.

Bien es verdad que la gana cubre siem-

- pre muchisimos defectos; pero también lo

es que la base del arte culinario no es la
necesidad, sino la cultura y#la convenien-
cia. No hay duda que un guisado de carne,
por ejemplo, estard hien condimentado si
contiene la carne en buen estado, los de-
mds elementos en la debida proporcién y

esta servido 4 punfo. Pero ese mismo gui-

sado estard mucho mejor si contiene tal 6
cual salsa, 6 si estd preparado de tal 6 cual
manera; hien entendido que la salsa y la
preparacién son de un coste insignificante.
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Tal ha sido nuestra norma en el presens
te tratado. Nuestro A»te de cocina es mds
para las clases de pocos haberes que para
las mas altas de la sociedad. Estas tienen
cocineros que disfrutan de grandes sueldos
y que suelen tener preeminencias especia~.
les. Estos no necesitan arfe de cocina,
porgue como doctores en la ciencia del
gusto, tienen obligacion de estar al corrien-
te de todos los adelantos de la gastrono-
mia, y en caso de tener que ir & buscar
cosas nuevas para excitar el apetito y des-
perfar la gana ya enmohecida y enervada,
irian a los grandes tratados que todos los
dias sepublican en Paris; Londres, Berlin,
Viena y demds capitales que marchan al
frente delos primeros adelantos. Nosofros
eseribimos para los pobres, es decir, para

“las fortunas modestas, para los que tienen

cocinera, 6 cuando mdas un cocinero ba-
_ chiller que ni siquiera ha sido licenciado
ni ha pretendido jamds el grado de doctor.
listos encontrardan en este libro algo fil,
sin necesidad de aumentar el gasto; y
estamos seguros de que nos agradeceran
el cuidado que hemos puesto en procurar-
les algiin beneficio -sin trabajo ni estipen-
dio mayor que el ordinario,
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APENDICE
6

 ADICIONES AL ARTE DE COCINA

froams i K s

Uso de las patatas.

El cocinero 6 la persona encargada del
régimen de lacocina ha de tener en cuenta
que la patata es un articulo importantisi-
mo y del que.puede sacarse grandisimo
provecho, pues se presta 4 infinita variedad
de guisos, todos agradables ynutritivos en
sumo grado. Por consigniente, para cada
ouiso es necesario escoger las patatas,
porquela eleccién de ellas entra por mucho
en el resultado del uso que ha de hacerse
de este tubérculo. Asi, pues,-las patatas
amarillas y encarnadas han de usarse para
los guisosen quese cuecen enteras; porque
dichas patatas no pierden su forma, y
cuando se han de emplear en purés 6 en el
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ramo de pasteleria, dehen buscarse las cla-
-ses harinosas.

Las patatas de secano son las dé'mejor
clase, pues tienen menos parte acuosa
que las de huerta. Las patatas nuevas,
cuando no fienen todavia el volumen que
deben tener segin su clase, son malsanas,
de dificil digestion, ys6lo deben emplearse
por pura necesidad, pues no estando ma-
duras y en todo su desarrollo no son lag
més & proposito para la alimentacion.

~Para todos los guisos en que hayan de
emplearse las patatas, ha de comenzarse
por pelarlas y cocerlas en agua 6 al vapor.

Para cocerlas al vapor no hay necesidad
de tener un aparato especial, pues puede
conseguirse -el objeto de la manera mds
sencilla, echando agua en una olla 6 mar-
mifa; en la boca de ésta se coloca una
cubierta de mimbhres, dispuestos de modo
que no voque el agua; lag patatas seponen
encima de dicha cubierta, la cual secubre
también con una tapadera de madera 6 de-
barro guarnecida de un lenzo hlanco de
dos 6 tres dobles, para que contenga el va-
por, y se coloca la olla 6 marmita sobre el
fuego y se le hace hervir lo suficiente para
cocer las patatas.

Cocidas de este modo son muy agrada-

LR | o i o i B
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bles, pues no pierden nada de su aroma n
de su gusto especial. Las patatas cocidas
al vapor 0 en agua, para servirse enferas
no deben pelarse.

S6lo deben mondarse cuando hayan de
servirse en cualquier ofro guiso 6 condi-
mentarse de cualquier otra manera.

Patatas de fonda.

Después de haberlas hecho cocer en agua
y sal, se limpian y se cortan en revana-
das 4 lo largo; se las coloca en una sartén
0 cazuela con manteca “suficiente, un poco
de perejil con alguna otra hierba aro-
matica, finamente cortado, sal y un pol-
vito de pimienta; d medida que la manteca
se estd fundiendo se hace dar vuelta al
contenido de la sartén,y cuando estd com-
pletamente deshecho se afiaden una cucha-
rada de agraz, unas gotas de limén 6 de
vinagre y dos 0 tres cucharadas de caldo
que no tenga grasa. Las patatas cocidas
de esfa manera son de un gusto excelente.
- En los dias de ayuno en que no se puede
comer carne, las cucharadas de caldo de-
ben reemplazarse por unas cucharadas de

loche, y de este modo resulta mds agradas
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ble todavia que con el caldo para las per-
sonas & quienes no gusta la carne.

Patatas a la provenzal.

Haganse cocer patatas bien peladas en
una cantidad suficiente de caldo sin grasa,
se echa después una cucharada ¢ dos de
aceite de olivas que no fenga gusto algu-
no y la correspondiente sal y pimienta.
Cuando las patatas estdn cocidas y solo
queda el aceite, se remueven en ¢l hasta
que tome un color dorado. Se les ahade
después salsa de huevo, pimienta y aceite
crudo, y se sirve en seguida. También es
una excelente comida.

Patatas a la mglesa..

Héganse cocer en agua y sal las pata-

tas cortadas en pedacitos pequeiios; des-

pués de cocidas se reducen & pasta y se

" gchan en una sartén 6 cazuela con la co-

rrespondiente manteca, sal, pimienta y un
poco denuez moscada, todo bien deshecho.
Hecho esto, afiddese la leche necesaria
para que la pasta se aclare bastante. Luego
se cuece a4 fuego lento hasta que vuelve
A espésarse, y se aclara de nuevo con
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igual cantidad de leche, repitiéndose la
misma operacion cuatro 6 cinco veces. En
seguida se pone en un plato, adornando
la superficie de modo que forme una cu-
pula 6 media naranja & gusto del repos-~
tero; después se le da un poco de color
poniéndolo & la accién del fuego, y se
sirve calienfe.

Por el mismo estilo se hacen las pata-
tas de varias clases, variando los ingre-
dientes que se ponen en ellas, como son la
canela, vainilla, el limén y demds.

Patatas c'on tocino.

Pélense las patatas que se quieran gui-
sar y cortense en pedazos en la forma que
8¢ (uiera; péngase en una sartén la can-
tidad de tocino necesario cortado en pe-
dacitos pequefios; friase hasta que el fo-
cino tome un color dorado, y entonces se
aflade una taza de caldo sin grasa, un po-
co de pimienta y un poco de nuez mosca-
da deshecho. Si nohubiese bastante salcon
la que se desprende del tocino frito, ha
de afiadirse la suficiente 4 fin de que no
-esté dulce. Después se hace heryir el focino
en esta salsa por espacio de un cuarfo de
hora; échanse las patatas en la sarfén,

'I..'I.--i-'-l .i_.!-l.lf':
i ol |



— 304 — _
dejandolas cocer & fuego lento y feniendo
cuidado de removerlas de cuando en cuan-
do. Cuando las patatas estdn cocidas, se

retira la sartén del fuego y se sirve ca-
liente.

% Patatas en camisa.

Témense patatas ni muy grandes ni
muy pequefias; hiérvanse en agua y sal
hasta que salte la piel con la punta del

. cuchillo. Después de cocidas se envuelven
en una servilleta hasta que pierdan el ca-
lor suficiente para poderlas sostener entre

~los dedos, mientras se pelan, sin perder el
calor; en este estado secogen con una ser-
villeta, se van reventando una por una
aprefando la mano, y en el centro de cada
una de ellag se le echa manteca de vaca
con sal y pimienta, y se sirve en seguida.

Es inutil decir que cada comensal ha de
pelar por si mismo y sazonar del modo
que queda dicho las patatas que haya de
comerse,

Paella valenciana.

Il uso del arroz es muy frecuente en
Espafia; pero particularmente en el reino

.l-" e .d—h.E-. T _;—.
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de Valencia se consume con una ahundan-
cia extraordinaria, pues admife tal varie-
dad en Su condimento y se puede comer
de tan diferentes maneras como ningiin
ofro de los articulos de primera necesidad,
a.excepeion dela patata¢ criadilladetierra.
En efecto, la sopa de “arroz con caldo
del puchero es excelente cuando estd bien
condimentado, y el arroz casa perfecta-
mente con toda clase de carnes, de pesca-
dos, de hortalizas y de legumbres. Asi es,
que las clases menos acomodadas tienen
un gran recurso en el arroz y lo utilizan
de mil maneras diferentes, en todas las
cuales es mds 6 menos gustoso y nutritivo.

Pero donde el arroz presenta su bon-
dad en toda su extension es en la sartén 6
Paella valenciana. W

Esmuy fdcil gnisar una sartén de arroz;
pero es muy diffcil saberla guisar bien y
conocer la ocasién en que debe servirse.

Creen muchos que la bondad de la pae-
lla consiste en la variedad y abundancia
de aves, carnes, pescados y embutidos;
pero esto es uu error, pues hay paella
compuesta de muy pocos elementos y que
vale infinitamente mas que ofra repleta de
pollos, conejos, chuletas, anguilas, caraco-
les y demas.

Co0INA, 20
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Para guisar una paella bien, se necesi-

ta tener en cuenta muchas cosas, que, aun

cuando parezcan secundarias, son de un
interés primordial. Asi, pues, han de tener-

8e presente, como verdades inconcusas en

el arte culinario, varios principios de su-

- mo interés, y son los signienfes:

1. La paella debe guisarse con lefia,
es decir, con fuego de llama y procuran-
do muy mucho que no entre humo en la
sartén ni caiga ninguna broza de la lefia.

2. Jamds debe afiadirse agua al
arroz después que ha comenzado & hervir,
aun cuando se quede seco, porque Si Se
afiade agua se pierde completamente to-
do el contenido de la sartén, ;

5.2  Cuando se conozca que hay dema-

siado caldo para el arroz que estd cocien-

do se aumentard el fuego, avivando la la-

.ma afin de que el caldo se consuma y que-
~de la paella en su verdadero punto: de

coccion.
En este caso algunos aficionados 4 la

- paella suelen quitar el caldo con una cu-
~chara 6 cacillo hasta dejar el absoluta-

mente preciso para la debida coccion.
4.0 §iresultase poco caldo en la sar-

_tén 6 que ésta no tiene el suficiente antes

de estar cocido el arroz, se separa el fue-
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g0 de dehajo de la sartén sin moverla del
hornillo; pero sin que tampoco falte el fue-
20 en absoluto, & fin de que el arroz se
vaya concluyendo de cocer 4 fuego lento.
5.2 Conviene que la sartén sea lo su-
ficientemente ancha y proporcionada al
nimero de convidados, & fin de que la ma-
sa 0 volumen de arroz puesto en ella sea
lo menos espeso posible para que el fuego
penetre bien todo lo que se haya de cocer.
6.© Al separar la sartén del fuego se
deja en tierra en punfo en donde haya
arena 0 tierra y no piedra 6 baldosas, y
se deja reposar dediez 4 quince minutos
con el fin de que concluya de consumirse
el caldo que tenga y de que pierda el mu-
cho caldrico que saca del hornillo.
Hechas estas prevenciones genera,les |
vamos 4 decir como debe gmsa,rse la
Paella valenciana.
‘Después de frito el aceite se echa, en 61
y se frie el pollo y las demds carnes que
hayan de servirse; cuando estén de un

“color dorado, se frien unos pedacitos de

pimiento y tomate, se mezcla todo, y cuan-
do ya esté bien frito se pone el caldo
necesario para que se cuezan hien las car-
nes que hay en la  sartén, y se pone
ol pimenton 0 azafrdn en polvo que §6
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considere necesario para dar color. Cuando
esté todo hien cocido pueden afiadirse
caracoles, pedacitos. de longaniza y los
demds adminiculos que se quieran; después
de haber hervido unos cuantos minutos se
afiade el caldo necesario para el arroz, se
pone la sal correspondiente, se echa el
arroz y se pone el fuego necesario. Para
conocer si hay bastante agua en la sartén
para cocer el arroz, no hay mds que colo-
car una cuchara de madera clavada por
la pala en el centro de la sartén, y afadir
caldo mientras se sosfenga derecha.
Cuando la cuchara no se sostenga en pie
hay demasiado caldo. Cocida del modo que
queda dicho, y después de reposar en la
forma expresada, se sirve la paella.

Huevos.—Su utilidad.

Todo el mundo conoce las grandes
propiedades alimenticias y fortificantes de
los huevos, y 4 nadie se oculta que este es
un alimento fdcil y ligero, cuando la clara,
0 sea la albumina, no est& ﬁompletamente
dura 6 cuajada.

Los huevos son uno de los grandes
recursos que tiene la cocina por causa de

las infinifas maneras de que pueden utili-
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zarse, ¥ por eso en el arte culinario son
una especie de vade mecum.

Hay distintas clases de huevos 1111315r
buenos para la manutencion. Los huevos
de gallina son los mejores de todos, los
mas utiles para la cocina y los que mds
fdcilmente se encuentran en todas partes:

Los huevos de las gallinas de Cochin-
china y de las gallinas malesas, muy cono-
cidas en toda Europa, y sobre todo en
Francia de algunos afios 4 esta parte, son
los mds delicados; tienen la forma oblon-
ga y la cdscara un ligero color de choco-
late.

Tios huevos de pinfada y los de la galli-
na de Guinea son mds superiores fodavia
que los anteriores y se venden mds caros,
porque se crian pocas pintadas y es muy
dificil hacerse con huevos de estas aves.

El arte culinario utiliza también los
huevos del ave fria, que son gordos co-
mo los de paloma y se traen de Holanda,
por lo cual son tan caros; los huevos de
faisdn, de la dltima puesta, cuando ya no
pueden ser avivados por causa de lo ade-
lantado de la estaméu, son muy ttiles
también.

Los huevos de dnade, que-tienen un tinte
verdoso, suelen mezelarse alguna vez ¢on
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huevos de gallina; pero esfos huevos con~
viene utilizarlos para hacer salsas, porque
tienenla yema mucho mds grande que 10s
de gallina.

Los huevos de tﬂrtuﬂ'a Son muy raros y
se venden & muy buen precio, por cuyo
motivo so6lo figuran en log grandes ban-
quetes como un plato excepcional por lo
caro. Hstos huevos se cuecen durante diez
0 quince minuftos en consomé 6 caldo muy
sustancioso, y cuando ya estdn cocidos se
afiade una cucharada de vino de Madera,y
- sesirven en la misma forma.

Huevos al espejo.

Tomese una cacerola, cazuela 6 sartén;
cuhrase el fondo de ella con manteca fresca
0 con aceite que no tenga gusto; afiadase
la sal correspondiente bien fina; estréllense
encima los huevos que se quieran guisar,
teniendo la precaucion de que no se rom-
pan las yemas; échese encima de los hue-
vos un poquifo de sal molida con un pol-
vito de pimienfa negra; afiddanse encima
de los huevos unog pedacitos de manteca
fresca de vaca y una 6 dos cucharadas ,de
leche, y hdgase cocer todo 4 fuego lento.
Sucede algunas veces que los huevos estdn
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muy cocidos por debajo y casi crudos por
la parte superior; pero este inconvenienfe
se evita sin dificultad colocando encima de
la sartén 6 cacerola um trozo de latén

hoja de lata con unas ascuas de fuego, ¥
cuando estdn bastante cocidos se sirven.

Huevos enredados.

Bdtanse huevos como para hacer una tor-
tilla ordinaria; échesele sal, pimienta y un
polvito de nuez moscada; péngase todo en
la sartén con una buena porcién de man-
teca 0 de aceite, y prosigan remenedndolo
sin cesar mientras cuece 4 fuego lento, bien
sea con la paleta de guisar 6 con un tene-
dor de dientes de acero. Cuando han ad-
quirido ya bastante consistencia, afiadan
& los huevos un poco de agraz 6 zumo de
limén en la proporcién de una cucharada
ordinaria por cada media docena de huevos:-
a falta delimén 6 de agraz puede afiadirse
alguna cucharada de crema 6 de cualquier
salsa y le da muy buen gusto.

Huevos de bolsillo.

Hdigase heryir en un puchero y 4 buen
fuego agua mezclada con un poco de sal
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y un par de cutharadas de vinagre, y en
medio del hervor rémpanse huevos sobre
la misma hoca del puchero uno fras otro,
para que al caer se quede la yema envuel-
ta en la clara, lo cual se cuaja en un ins-
' tante si el agua no cesa de hervir. Cuan-
do los huevos estdn ya cuajados, 6 sea ya
la clara sélida, se sacan con una espuma-
dera. Téngase prevenida una salsa blanca
0 unpuré de garbanzos, lentejas, habichue-
1as 6 cualquier otra legumbre 6 jugo de
carne sin grasa, y se echan los huevos en
él, colocandolos simétricamente en el plato
con la salsa preparada de antemano. Para
que los huevos no se rompan al caer en el
agua hirviendo, en algunas casas tienen
una placa circular de hoja de lata que
contiene unos pocillos llenos de pequenos
agujerifos, cuyos pocillos son méviles, 4 fin
de que se puedan vaciar; se echa un huevo
‘en cada pocillo, y cuando estdn todos lle-
- nos se meten en el agua hirviendo y se sa-
¢an todos 4 la vez sin ningun peligro, Asi
hervidos, se colocan enelplato de la salsa
0 puré y se sirven y son muy gustosos.

N T R
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Huevos casados.

Hiérvanse los huevos y después cértense
a4 rodajitas; ponganse en una sartén 125
eramos de manteca y cebolla cortada en
pequeiios pedacitos; sazénese todo con sal
Y pimienta y pongase & cocer 4 fuego lento
la cebolla con la manteca: cuando esté
frita, afiddase una cucharada de harina y
una taza de crema ¢ de leche, y féngase d
fuego lento hasta que adquiera consisten-
cia, y entonces se echan los huevos en
esta salsa; pero debe refirarse la sartén del
fuego antes de hervir y-sirvase caliente.

Tortilla al natural.

Bdtanse 10 6 12 huevos y afiddanseles
un par de cucharadas de agua fresca, lo
cual facilita la mezcla de la clara y de la
yema, y pongase la sal y pimienta nece-
sarias. Findase en una sartén la manteca
" 0 el aceite necesario, y cuando esté bien
frito échense los huevos batidos como que-
da dicho y remuévase la sartén hasta que
. la tortilla se agarre al fondo. Cuando su-
ceda esto, levantese la tortilla conla punta

(e un cuchillo y péngase un poco més de
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manteca 6 aceite. Cuando este aceite 6
manteca esté frito revuélvase la tortilla,
y un minuto después de haberla vuelto
¢échese en el plato y sirvase caliente.

La tortilla hecha de este modo es muy
gustosa y puede variarse hasta lo in-
finito el gusto de la tortilla al natural
aniadiéndose & los huevos cuando se estdn
batiendo un poco de queso rallado, 6 al-
guna hierba finamente cortada, como -ace-
deras, perejil i ofra, y también poniendo
alguna salsa. -

Del mismo modo pueden hacerse una
gran variedad de fortillas, teniendo cuida-
do de freir con anticipacion cortado en pe-
dacitos el jamén, el focino, el pescado en
escabeche y todo-lo demds, y echando en-

cima los huevos batidos de la manera que
~queda dicho. '

Tortilla al romi.

Pongase en una sartén 6 cazuela man-
teca de vaca 6 aceite que no tenga gusto °
alguno; pero para esta tortilla es preferi-
ble la manteca. Bitanse los huevos mez-
clados con azicar, y afiadiendo una 6 dos
cucharadas de agua al tiempo de hatirlos
para que el azucar ge disuelva y la mezcla

-
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esté hien hecha. Cuando la manteca 6 el
aceite estén fritos, échense los huevos ha-
tidos como queda dicho, procurando que
no se apegue la tortilla a,l fondo de la sar-
iéu Cuando esté frito se pone en un pla-
0, Se escurre bhien el aceite que quede, y
en seguida se pone elrom en cantidad su-
ficiente; afiddese un poco de aziear hien
molido, y con una cerilla 6 pedacifo de
papel encendido se prende fuego al rom.
Mientras esté encendido se va echando
con una cuchara sobre la torfilla, y en
cuanto se acaba se sirve caliente.

Tortilla con tocino.

Mézclense con manteca de cerdo pedaci-
tos de tocino & medio salar entre magroy
gordo; pongase 4 freir, y cuando haya to-
mado color échense encima los huevos
bien batidos con un poco de agua, como
hemos dicho al hablar de la fortilla al na-
tural. La proporcion para esta torfilla es
la de 125 gramos de tocino por cada me-
dia docena de huevos. A esta tortilla no se
le pone sal; pero esta muy gustosa si se le
afiade un polvito de pimienta negra, HEsta
tortilla suele servirse acompaiiada de una

als& picante,
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El carnero.

La carne de este animal se ha de es-
coger de un rojo moreno sin exceso de
grasa; siendo la mejor estacion para co-
merla, 6 sea la en que reune ftodas las
propiedades gastronémicas a proposito, el
fin de otofio 6 el principio del invierno,
pues en esta época del afio se crian los
pastos que reunen mejores condiciones pa-
ra dar 4 la carne de este animal el sabor
mds delicado. Los carneros pequefiitos, y
particularmente los que reunen la condi-
cion de ser cortos de piernas, son repufa-
dos como los mejores. Los que secrfan en
log dridos terrenos de las Ardenag, en
Francia y en las playas de la Normandiay
de la Bretafia, son parficularmente reco-
mendados como los mejores, aunque los
manchegos son muy huenos. En Parfs, cuan-
do el impuesfo sobre la carne se cobraba,
no por el peso del carnero, sino por las
condiciones que acabamos de explicar, se
dificultaba de este modo la manera de
procurarse los aficionados 4 esta clase de
carne sus viandas predilectas y de mejo-
res condiciones, 4 menos que no se las
hiciesen traer expresamente del sitio en
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donde se crian. En efecto, un carnero de
poco peso tenfa que pagar el mismo im-
puesto que un carnero de mucha talla, tan
s0lo porque su carne se vendia 4 un pre-
cio mas elevado por su mayor valor. Kn
el dia, gracias al impuesto que se percibe

tan s6lo por el peso y la facilidad de los

transportes por los caminos de hierro, en-
tran en Parislo mismo grandes que peque-
1ios carneros, y no es muy dificil encontrar
0 tener carneros de Ardenes 6 de Presalé
4 precios no muy distantes del precio
comiin de los carneros.

. La carne del carnero de todas las razas
no es buena sino ha sufrido algin prinei-
pio de alteracién 6 de maceracién, aunque
ella de natural sea suficientemente blanda,
pues de ofro modo ocurre que, aun sien-
do el carnero de superior calidad, su car-
ne, después de muerto y euando ya estd
fresca, es dura .y de dificil digestion;

‘como alimenfo hahitnal, el carnero, sobre

todo asado, sostiene perfectamente el vigor
corporal, no favoreciendo por esto la obe-
sidad. Aquellos que sean propensos & con-
traer gorduras incomodas, por esfar de-
dicados 4 ftrabajos que exigen un gran
descenso de fuerzas fisicas y gusten de

comer carne en abundancia, no tienen mas
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medio de, cambiar su predisposicién fisica
que el de renunciar por algun tiempo &
toda clase de carnes que no sean exclusi-
vamente de carnero; y fan sélo por esfo,
-mantendrdn la integridad de su robustez
y cesaran de engordar.

Pierna de carnero asada.

La pierna de carnero es la parfe méds
‘exquisita y buscada de tan 1til animal,
parque en efecto es la mejor carne. La.
pierna de carnero, para ser la mejor, es
necesario que tenga el hueso corto, porque
cuando es largo, ordinariamente la molla
no es muy solida y la carne solo es de
mediana calidad, porque como ya hemos
dicho mas arriba, los carneros de patas
largas son los menos buscados.
~ La pierna de carnero, antes de ser asa-

- da, se ha de fener al aire uno 0 dos dias en
el verano, y dos ¢ tres en el invierno, y
después se la ha de macerar fuerfemente
por todos sus lados con el fin de hacerla
tierna, y en este estado se pone en el
asador.

- Al principio el fuego debe ser muy vivo

y la pierna debe revolverse con frecuencia

en el asador, 4 fin de que se vaya cociendo
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con igualdad por todos sus lados. Dehe
ddrsela un bafio 4 toda ella de manteca de
vaca, echdndole sal por toda la superficie,
Algunos suelen restregarle un ajo, pero no
es del agrado general, por lo cual sélo dehe
usarse entre las personas a quienes agrade
esta salsa. Cuando la pierna comienza 4
tomar color, debe moderarse el fuego, con
el fin de que la coccién se vaya verificando
poco & poco, hasta que se conozea que el
interior estd cocido, pero no como el ex-
terior, sino que ha de tener un color rojo,
4 fin de que, cuando sea trinchada la carne,
no se encuentre demasiado cocida ni teuﬂa.
el efecto contrario. En términos generales
puede asegurarse que una pierna de car-
nero que pese 5 6 6 libras castellanas,
puede asarse perfectamente en horay me-
dia. Este plato se sirve al salirdel asador
cortandose enrebanadasalrededor del hue-
50, para lo cual se sostiene conlamano iz-
quierda por el extremo del hueso, y con la
derecha se va cortando. El juge que sale
de la pierna se sirve aparte, y es muy
nutritivo, pues contiene lo mds esencial de
la carne, aun cuando algunos creen que
vale poco,



— 320 —

Puchero de pobres.

Pongase al fuego un puchero ¢on patatas,
cebolla, judias 6 habichuelas, nabos, chi-
rivias y la sal correspondiente, y hdgase
cocer, hasta que las habichuelas ¢ judias
estén suficientemente blandas, pero no
deshechas. En este esfado afiddanse al pu-
chero pescados de diferentes clases, como
salmonetes, merluzas y otros por el estilo,
y cuézase t{}ﬂ{} junto hasta que esté en
disposicion de poder comerse.

Cuando todo esté cocido Gonvemente-
mente, separese el puchero del fuego, y
coldquese en su lugar una cazuela 6 sar-
tén para hacer la sopa, del moedo siguiente:
échese en la cazuela el correspondiente
aceite 6 manteca y frianse en ella unos
pedacitos de pimiento, de tomate y de ce-
bolla, v cuando esté perfectamente frifo,
¢chese el arroz y dénsele unas cuantas
vueltas en dicho frito; en seguida se afiade
el caldo-que hay en el puchero, se le hace
cocer 4 huen fuego, y después se sirve ¢omo

plato de sopa. Estearroz es nutritivo yde™

un gusto muy agradable. En seguida se
separan las verduras de los peces que hay
¢n ¢l puchero y se sirven separadamente
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condimentando cada uno de dichos platos
con aceite 6 vinagre, un polvito de pimienta
negra y las demds especies que sean del
agrado de las personas 4 quienes se haya
de servir.
Este plato es muy bueno para los dias

de vigilia, 6 aquellos en que no se puﬂda
comer carne.

Anguila asada.

De cualquier manera que quiera co-
merse y guisarse la anguila, necesita de
antemano que se le despoje de su piel dura
"y coridcea, semejante en un todo 4 un cue-

ro fuerte. | |

Querer-quitarla estando cruda la carne,
como es cosfumbre en la cocina alemana,
es muy expuesto a dificulfades, es mas fa-
cil separar la cabeza y la eola y colocar
lo restante en un hornillo bien provisto de
fuego por espacio de un minuto, cuidando
de revolverla una 6 dos veces. De este
modo, y por medio de una operacion tan
sencilla, la piel salta con la facilidad que
se quita un dedo de guante. Y al mismo
tiempo la anguila, asi despojada, pierde la
orasa aceitosa que tiene interiormente su

piel y su carne; de este modo adqulere un
CoCIina. 21
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gusto muy agradable y es mucho mds faeil
de digerir.

Pelad, pues, como acabo de indicar, dos
anguilas gordas, colocadlas dentro de la
cacerola con cebolla, remolacha, perejil,
un puiiado de sal y pimienta, un litro de
agua y una hotella de vino de Madera 6
blanco. A fin de que las anguilas, subiendo
y bajando por el hervor no se destrocen,
se las puede sujetar & un trozo de hierro
0 de madera dura, uniendo lacola de una
a la cabeza de otra en igual forma y dis-
tancia. Cuando estdn ya cocidas, después
de media hora, se refiran de la marmita,
y sin desliarlas se deja que se enfrien.
Pasado algin tiempo, se untan con man-
teca por toda su periferia; luego se revuel-
¢an por miga de pan rallado hasta quedar
cubiertas de una capa muy fina, v de este
modo pueden colocarse encima del asador,
ya sosteniéndolas con una cinta de hierro,
6 bien con un trozo de madera fuerte, en
donde se las sujetard ligindolas. Entonces
se las cubre de un papel fuerte engrasado
de manteca fresca ¢ de aceite de olivas
fino, y se termina de este modo la coccion
4 fuega lento.

Las anguilas al asador deben estar asa-
das 4 los veinte ¢ veinticinco minutos, se-
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g1in su grosor. Quitad los papeles y servid-
las juntamente con. una salsa, compuesta
del jugo que dejan al asarse, mezclado con
media hotella de vino de Madera, 6 con
buen vino de Hspafia, pues tenemos clases
muy buenas para acompanar 4 foda suerte
de asados y de comidas.

Para cocer 0 asar bien una anguila, lo
primero que debe hacerse es quitarle la
piel de la manera que dejamos dicha, des-
pués se rodea & una lista de madera 6 da
hierro, y se ata con un hilo, dindole las
vueltas necesarias para que no se deshaga,
y después se cuece 6 se asa del modo que
queda indicado.

Las anguilas procedentes de las acequias
suelen tener un gusto de fango bastante
pronunciado y muy desagradable, el cual
desaparece teniendo las anguilas por espa-
cio de dos 0 tres dias en agua limpia y clara
que se renueva varias veces al dia. Perc
las anguilas de rio no necesitan esta pre-
~gancién, porque no tienen aquel gusto.
Estas anguilas se conocen facilmente por
la blancura de su vientre y por las man-
chas azuladas de su lomo, mientras que la
anguila de acequia 6 de estanque suele te-
ner el lomo negruzco 0 amarillento y el
vientre de un blanco sucio y terroso.
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La anguila, después de pelada, debe ro-
ciarse con zumo de limdn, sal y pimienta
negra, y debe estar en este adobo un poco
tiempo antes de proceder & su coccion.

Anguila a la Tartara.

Sazonad una anguila del mismo modo
que si debierais colocarla en el asador,
pero hecha pedacitos después de pelada,
Después que haya cocido por espacio de
media hora sacad los pedazos y dejadles
enfriar; pasadlos uno 4 uno por manteca
derretida, cubridlos con miga de pan des-
hecho, que tenga sal y pimienta; revolved-
1as en seguida con huevos hien batidos, ¥
volvedlas 4 la cazuela ¢ cacerola para que
se concluyan de cocer. En este estado se
coloca encima 6 se cubre la cacerola con
un hornillo de campafia 6 con una lata
1lena de ascuas bien encendidas, para que
tomen color por ambos lados; y cuando
estén 'bien cocidas, se sirven en un plato
con una salsa de manteca con anchoas 6
conmayonesa. i
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Anguilas en un minufo.

Después de peladas y cortadas d lo large
en pedazos de tres dedos cada uno, se
hacen hervir en agua de sal por espacio
de quince minutos; en seguida se sacan
los pedazos y se colocan en un. plato; se
rocian con un poquito de perejil y un
polvito de pimienta y agrio de limén, y se
sirven acompafiadas de patatas fritas.

Anguila énsartén. |
eat

Cortada & pedacitos, como queda dicho
en la receta anterior, se frien en una sar-
tén con manteca fresca ¢ aceite de olivas
bien fine. Cuando estdn bastante fritas se
refiran de la sartén y se frie en la misma
una cantidad suficiente de cebolla bien
menudita; se afiade una cucharada de ha-
rina, se le da unpar de vueltas en el frite,
y después se afiade medio vaso de agua y
un poco de vinagre; se deja hervir un po-
quito, y luego se derrama esta salsa sobre
los pedazos de la &ngulla y se sirve bien
caliente.

-Las anguilas que hayan de gulsarse de
esta manera y del modo que dicho queda

R R
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en la receta anferior, no han de ser muy
gordas ni los pedazos muy largos, sino de
un mediano grosor y longitud, porque de
lo contrario no se podrian cocer completa-
mente.

 Bacalaoala 'hamﬁurguasa.

Escljase bacalao blanco, grueso y tier-
no, quitesele las espinas que tenga, pén-
gase 4 remojo, y téngase en agua desde
las tres de la tarde hasta las ocho de la
maniana del dia siguiente, en tajadas del-
gaditas con piel, cortado al través. Cuan-
o ha estado en, agua el tiempo. indicado,
~sevan sacando las tajadas y se colocan
horizontalmente en el fondo de una vasi-
ja, de modo que cubran todo el fondo; en
esta disposicién se deja caer encima de las
tajadas una tongada de cebolla cortada
en pedacitos bien menudos; después se es-
parcen por encima seis hﬂ]as de laurel
desmenuzadas, perejil, un polvito de pi-
mienta negra, otro de estragén con los
tronquitos de esta planta, y otro de nuez
moscada, echdndose en seguida por enci-
ma aceite-crudo y unas gotas de vinagre.
Encima se coloca ofra tongada de peda-

Z0s de bacalao en la misma forma y otra
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de cebolla y demds que queda dicho, repi-
tiéndose la misma operacion & cada ton-
gada. El bacalao ha de permanecer de
cinco & seis horas en este adobo, pero te-
niendo cuidado de revolver los pedazos
cada media, 4 fin de que se penetren bien
de la salsa que forman los ingredientes
referidos. _

Al tiempo de freirle se prepara un
plato con harina y ofro con un huevo ha-
tide con pan rallado, y cada pedazo de
bacalao con el adobo, que contenga, se
pasa por la harina, en seguida se revuelve
con el huevo batido y se frie en la sartén,
sirviéndose caliente, aunque también es
muy agradable cuando estd frio.

El bacalao guisado, de esta manera, es
muy gustoso, y en nada se diferencia de
la merluza.

F'IN
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De membrillos. .
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De noyé. . . .
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Secretos pertenecientes a distintos
artes y oficios.
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Modo de hacer lacre de hoea. . . . . 150
Soldadura para vasos de loza y china. . . 151
Parg hacer tinta en polves. . . . . . 151
Modo de hacer el arbol de Diana. . . . 152
Tinta liguida hecha con el Brasil. . . . 152
Modo de hacer aguas de olor. . . . . 153

Pomadas de olor paraelpelo.. . . . . 153
Polvos para hacer limonada artificial. . . 154
Modo de hacer pulvna para limpiar la den-
tadura. & .00, 154
Modo de hacm el ﬂnagra ar{rmatwﬂ, lla-
mado vulgarmente de los cuatro ladrones. 155
Remedio para las ternianaa, publiﬂa,dﬂ de
pealeorden: v oL 155
Modo de hacer el aurum musmum, 6 sea ﬂI'D
mosaico para iluminar ﬂstampas y hacer

el papel dorado. . . . 156
Modo &e hacer el argentum muamum, que
serd muy propio para lo mismo. . . 157

Modo de hacer bolas de jahén para la barba. 158
Modo de componer unas hotellas para tener .

luz cuando se quiera. . . . . . . 160
Modo de hacer agna de Colonia. . . . . 160
Modo de hacer pomada de olor con flores. . 161
Modo de hacer el agua de torongil, ¢ sea

de los carmenes descalzos.. . . . . 161
Modo de hacer leche virginal. . . . . 162
Para hacer tintura de ajenjo.. . . . . 162
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Para hacer uxnmel simple. : :

Modo para conservar el zumo de limén.

Método para hacer la composicién del estafio.

Modo de hacer azul de Sajonia.

Modo de tenir el hilo encarnado. i

Modo de hacer el encarnado hqmdﬂ mepr
que el carmin.. ;

Modo de hacer el encarnado que vauden
tan caro los extranjeros..

162
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- Colores iiqu_idas para pintar en
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Morado.
Verde. . : .
Amarillo de limén. .
{olor de oro.
Azul 11q1udﬂ e s o
Otro liquido encarnado.
Verde de agua. . .
Yariedad de colores que vesultan de diferen-
’gs mezelas.
Modo de tefiir otro hilo de color enﬁarnadn
Modo de hacer el papel jaspeado..
Modo de bruiiirlo. ;
Modo de tefiir el papel con la brocha. . .
Modo de transformar el vino tinto en blanco.
Polvos para quitar manchas de tinta 6 hierro.
Jabdén para quitar manchas. .
Varias notas sobre pesos y medidas.
Modo de deshacer las plantas.
Varios experimentos recreativos sobre al-
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de Brasil que nunca se echa & perder.

Modo de hacer bolas para quitar manchas.

Modo de hacer una tinta que aparezcd 3'
desaparezca.

Modo para que los vinos I]ﬂ se vuelvan vi-
nagre.

Modo de EH&J]]I'. ol unto pfll"&. los e;as o co-

che y carrnajes.

Secreto para pegax cristales.

Laca liguida. .

Composicidn de un Ja,bﬂn para. qultm
manchas. . . .

Modo sencillo para qua desapmezcau las
manchas de aceite, grasa ¢ sebo en toda
clase de telas. . :

Remedio para qmtar las manchas de tinta
en las estampas 6 papel. :

Del modo que las sefioras deben lavar las
mantﬂlaa de punto blancas, encages,
blondas, gasas, ete. . . .

Modo de lavar las mantillas negraa de en-
caje, tul, ete. .- . .

Medio sencillo y econémico pa,m q111ta1 toda
clase de manchas en ropa de lana.

Otro modo de hacer buena tinta para es-
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Remedio para las chinches. :

. Otro remedio mucho mds probado. .

. Composiciones preservativas contra las
epidemias y contagios, dirigidas princi-
| palmantﬂ contra el cdlera-morbo.
Modo de suplir el frasco anterior. .
Modo de renovar la tinta de cualquier es-
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fuese reciente.. . :

Modo fécil de determinar ¢ ﬂ,ﬁrerlguar I
cantidad de espiritu que contiene cual-
quier vino ¢ licor espirituoso, y sepa-
rarle sin necesidad de destilacidn.

Explicacidn razonada de esta experiencia,
EGblE que Mr. Brande hizo varias con la
mezcla del alcohol y agua para mayor
seguridad. . -

Hﬂdﬁ facil de qultar ﬁua,lqmer mal ustﬂ

2 los aguardientes, inclusos los {Ie pa-
tatas 3 .

Betin para el calzado. R

Qtro hetiin en pasta excelente para ol cal-
78000 et

Tratado del modo de qmt&r Tas Iﬂﬂﬂﬁhﬁ.s
de la ropa. :

Reactivos y el modo de usarlos. .

Aceite de trementina.

Acido oxalico.

(tas dcido sulfuroso.. . .

Composicién de una piedra 6 pa;sta, exﬁﬁ-
lente para quitar manchas. . . .
Liquido excelente para quitar el mugre de

IGE cuellos de los vestidos y sombreros.

" Modo de volver el lustre & las sedas que
han padecido al quitarles alguna mancha
¢ lavarlas.

Prevenciones para las manchas en tercio-
pelosi =Rl

Advertenciag sobre las escarlatas.
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Curiosidades pertenecientes al toca-
dor de una seiora.
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Otro método mds fhcil. . . : 205
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Precioso especifico para llmplar y hermo-

sear el eutis.. . . 206
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de las mejillas. . . . 207
Pasta maravlllﬂsﬂ. para 111111]1&1 y hermo-

sear el eutis. . . 207

Modo ficil de tefiirse las canas sin que
pueda perjudicar su preparacién. ., . 209

Mﬂdu facil de limpiar y dar un color her-
moso & las ufas, que tanto afean algn-

nas veces una buena mano. . . 209
Polvos excelentes para limpiar la denta-
dura. . - gl )

Otros polvos de lguales pmpwdadﬂs AR b
Modo ficil de afirmar la dentadura sin que :
pierda su hermosura. . . 211
Barniz eraso para coches y demis trenes de
equipajes. . . 211
Barniz propio para los cuadros al rjlem la- :
mado de Mr, Tirngry. . 20
Otro barniz de espiritu de vino llamado deo
pulimento, que adquiere su brillantez en
forma de frotacién. . 212
Otro barniz fino de espmtu de vino para
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maderas. . . 212
Otro barniz mu]r hermoso par& ﬂﬂﬂ{ht}ﬂ :
maderas, ete. . . . 213
Barniz negro 1}1'0]]10 para as cerraduras,
YOYIas; tete. h sty 213

Modo de dar un color a.ma,rilln 4 la madera 2183
Modo de dar color verdedla madera. . . 214

Modo de dar un color azul 4 la madera. . 214
Otro azul para la madera. . . 214
Modo fdcil de dar & cualquier madera un
hermoso color de boj. . . 215
Modo facil de hacer que el nngal presenta
aguas en sus vetas. . . . 215
Otro color hermoso para imitar la caoba
en el nogal. . . 215

Instruceidn para saber de dénde son los
mejores ingredientes que se emplean en
el arte de la tintura, y pruebas que se
deben hacer con ellos para conocer si es-
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Yirtudes del Ia,mﬂL i
Ajenjo. . :
Salvia. . .
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Orégano.

Poleo. . .
Abrétano. .

Malva. .

Nauco.. .

Bl

Yedra. .

Retama.

Remedios caseros.

Para curar la calentura euartana.
El dolor de cabeza.

Dolor de oido.. . .

Zumbido de oidos. .

Sordera. . .

Mal aliento. . . .
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Dolor de estémago. .
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Esencias del romero.
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" BIBLIOTEGA SELECTA

P ol L o S
(oleceion de obras de los mejores autores nacionales y exiranjeros

OBRAS PUBLICADAS

I Yiaje alrededor de mi cuarto y Excursion
nocturna alrededor de mi cuario, por
* Mﬂiﬁtl’ﬂ. L L] L] L] L L] L] L] L L] - L]
IT . Werther, por Goethe. ', ..o & W' o
Il Aventuras maravillosas, por Edgard Poe, .. .
IV Avatar. por Teofilo Gautler (3.2 edicion).. .

V * Leyendas de Oro, por T, Llorente E:}. a edicién).

VI El Endemuniadn por C, Dickens. (3.® edicion),
VII . Hugo=-el-Lobo, por Erckman Chatrian. ., . .
VIII Amorosas, por Teodoro Llorente (2.2 edicidn), .,
IX Baladas, por Walter Scott. . |, e
X Cantico de Noche-Buena, por C, Dxtkﬂna 37
XI  Cuentos de los 'FGE%&E, por Erckman Chatrian,
XII Novelas Alemanas seauainayvas, o e s
XI1II  Venecido!, por Mm&. Emilio de Girardin, 'y . .
XIV La Reina de Saba, por T. Bayley Aldrich, . .
XV Doloras, por D. Ramon de Campﬂamﬂr G (o
XVI XVII El Mundo tal y como seria en el afio
tres mil, por Emilio Souvestre. . . ., .
XVIII El Progreso, por Emilio Souvestre. . . .
XIX Cuoentos flamencos, por E. Conscience, . .
XX © Dos Episodios, por E. Vichert, . . .,
XXI El Titulo de Propiedad, por E. Egglﬂst{m.
XXII Federieo el guardabosque, por E. Chatrian.
XXIII Cuentos suecos. . . .
XXIV Aventuras de un nifio Ua]uvera, pﬂr Tomds

Bayley Aldrich. . . RS S s T AN

XXV Espirita, por Teofilo Gautier.. . S L rlalaigh
XXVI Croquis americanos, por Bret Harte... . « .
XXVII Los peguefios poemas, Pnr D. Ramén de Cam-
poamor.: . .
XXVIII Doble nmur.—ﬂ[urgnt. or Alfredo de Muss&r
XXIX Relatos breves, por D. Fehpe Mathé, . .
Seguira
Fantasias.—Carlos Dickens.
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La Biblioieca Selecta se publica en volimenes de 200 o mas
paginas, elegantemente impresos y encuadernados en rustica,

al precio de 2 reales en toda Espana.

Los pedidos se dirigiran al editnr de la Biblioteca Selecta, Ca-

balleros, 1, Valencia.
No se servird ninguno si no se acompafia el importe,
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" TRATADO COMPLETO

DE LA

CAIA DFL CANARID

Curigso estudio de su origen,
costumbres, razas, variedades y cardcter,
modo de reproduccion, _
9y epoca en que deben tener lugar,
con otros wnteresantes detalles
referentes a la eria de dicho animal
doméstico.

CRIA DE FAISANES
W
PERIQUITOS ONDULADOS

—

CRIA DE LAS PERDICES DE CALIFORNIA

Medios de hacerlas poner “doble y triple nimero de huevos,
disponerlos, hacerlos empollar, y reglas para criar los
pequeiios,. terminando con un extenso tratado

sobre la

DISECCION DE TODA CLASE DE AVES

Valencia 1886.—Un tomito de 330 pa-
ginas, 4 rs.



"RELATOS

BREWES

D. FELIPE MATHE

CONTIENEN LOS SIGUIENTES:

Una fecha y un nombre.
Recuerdos!.
L.a vida por un beso.
jUna victima inocente!.
Bebé.
A la tercera va la vencida.
Morirse a tiempo.
De lo vivo a lo pintado.
A fuerza de empujones, en el cielo.
No hay dicha sobre la tierra.
El quinto no matar.
Tribulaciones de un marido.
Una historia sencilla. "

Valencia 1887.—Un fomito de 228 pﬁ.—
ginas, 2 rs.

(Tomo XXIX de la Biblioteca Selecta).



" CAMPOAMOR

de la Academia Espanola.

EOLEROS POPHA

CONTIENE LOS SIGUIENTES:

El tren expreso.

La novia y el nido.
L:0s grandes problemas.
Dulces cadenas.

L:a historia de muchas cartas.
El guinto no matar.

La calumnia.
Dichas sin nombre.
Como rezan las solteras.
El anillo de boda.
L.0s amores de una santa.

Valencia 1886.—Un tomito de 218 pé-.
ginas, 2 rs, i '

(Tomo XXVII de la Biblioteca Selecta).
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OBRAS DE VENTA

EN LA

LIBRERTA DE PASCUAL AGUILAR

Caballeros, 1, Valencia.

(Se remiten francas de porte a cualquier punto
de la Pewinsula acompanando el tmporte
al peduido.)

Arte unntempﬂré,nan —Album de arte con-
temporaneo, Arquitectura, Esﬂuitum}rf’mtura, H
texto por Julidn Bastinos, 1 tomo en 4.° ma--
zlﬂr lnstrado con laminas, ftela, 20 rs.

as de dibujo lineal, por D. Andrés Girdy
Aranols.—Parte 1. E-*—Prmlera. seccidn: meas
geométricas, aplicadas al dibujo de instruccion;
2.2, Formas vegetales y de dibujo de adorno.—
Lavados con tinta de China.—Parte 2.*— Estu-
dio de las proyecclones, secciones de los campos,
penetraciones de los mismos, hélices, desarro-~
los de superficies, drdenes de arqmtectma y
principios de construccidn, trazado geométrico-
de las sombras y pmapectm lineal. —Dos vo-,
Iimenes en-folio, 80 rs.
JAdénde vamos a parar?, por monseiior

Dupanloup, obispo de Dtleanﬂ.—-ﬂu tomo en
8.9, 4 reales. - e
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Agricultura de los arabesen Espafia
por Abu-Zacaria.—Dos tomos en 8.°, 32 reales.

Amor y matrimonio, por Proudhon.—Un

tomo en 8.°, 12 rs.

Arte de tocar la guitarra, porcifra y sin

necesidad de maestro.—Un tomo en 8.2, 4 1.

Arte de hacer vinos, precedido del arte de
cultivar las viiias, por Nicolds de Bustamante.
—Un tomo en 4.°, 14 reales.

Arte del juego del Ajedrez, por Filli-
dor.—Un tomo en 4.°, con laminas, 18 rs.
Arbol de la vida.—Estudios fundamentales

sobre el Cristianismo, por Abdén de Paz.—Un
- tomo en4.° 20 rs.
Anuario taurino, por Sentimientos.—Un
tomo, 1lustrado con grabados, 6 rs.
Aventuras del nuevo Robinsdon, por
Campe.—Un tomo en 8.°, 4 rs.

Biblioteca infantil.—Cuentos dela nifiez,

arregladns del francés, por D. Carlos Frontaura.
—Un tomo en 8., ilustrado con 24 grabados
con una bonita encuadernacién, 4 rs.

* Biografia deJuande Juanes,suviday
sus obras, sus discipulos é influencia.—Obra pre-
miada con mencidn honorifica en los Juegos flo-
rales del Rat-Penat de 1881, por D. Francisco
de: Paula Vilanova.—Un tomo en 8.°, con el re-
trato de Juan de Juanes grabado en acero,4 rs.

# Biografiay elogio de Fray Juan Gi-

labert Jofre, fundador del Hospital general

de Valencia, por D. José Zapater y Ugeda. —Un
tomo en 8.°, ilustrado con dos ldminas, 4 rs.

® Biblioteca selecta.—Coleccién de obras

de los mejores autores nacionales y extranjeros,

4 2 rs, tomo.—Obras publicadas: Viaje alre-

dedor de mi cuarto y excursidn nocturna alre-
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dedor de mi enarto, por J. Maistre, 1 volumet.
—Verther, por Goethe, 1.—Aventuras maravi-
llosas, por Edgard Poe, 1.—Avatar, por Tedfilo
(rautier (tercera edicién), 1.—Leyendas de -
Oro, por T. Llorente (segunda edicién), 1.—
Il endemoniado, por (. Dikens (tercera edi-
cion), 1.—Hugo-el-Loho, por Erkman Chatrian,
1.—Amorosas, por Teodoro Llorente (segunda
edicion), 1.—Daladas, por Walter Scot, 1.—
Gantico de Nochebuena, por €. Dikens, 1.—
Cuentos de los Vosgos, por Erkman Chatrian,
1.—Novelas alemanas y escandinavas, 1.—
iVencido!, por Mme. Emilio de Girardin, 1.—
La reina de Saba, por T. Bayley Aldrieh, 1.—
Doloras, por Ramén de Campoamor, 1.—
El mundo tal y como serd en el afio tres mil,
or Emilio Souvestre, 2.—El progreso, por

milio Souvestre, 1.—Cuentos flamencos; por
E. Conciense, 1.—Dos episodios, por K. Vi-
chert, 1.—El titulo de la propiedad, por
L. Bggleston, 1.—Federico el - guardabosque,
por E. Chatrian, 1. —Cuentos sueces, 1.—Aven-
taras de un nifio calayera, por Tomds Bailey
Aldrieh, 1.—KEspirita, por Tedfilo Gautier, 1.—

- Croqnis americanos, por Bret-Harte, 1.—los
pequenos poemas, por Ramén de Campoamor,

‘1.—Doble amor.—Margof, por Alfredo Musset,
1.—Relatos breves, por Felipe Mathé, 1,

Biblioteca Verdaguer.—Tomos en 8.° es-
pafiol, elegantemente encuadernados en tela, 4
12 reales cada uno. .

Obras publicadas.—Novelas espafiolag de Cer-
vantes, Quevedo y Hurtado de Mendoza; ilustra-
ciones de Apeles Mestres, R. Nobas y J, L, Pe=
licer, Fotograhadog de C. Verdaguer, 1 to=
mo,—Rob-Roy, por Walter Scott; ilustracios
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nes de E. Courboin, Godefroy Durand, Riou,-
H. Toussaint y J. L. Pellicer. Fotograbados de
C. Verdaguer, 2 tomos. —Mamd, por J, Girardin,
lustracion de Tofani. Fotograhados de C. Vexr-
daguer, 1 tomo.—Novelas de Salvador Farina,
lustradas por D. Apeles Mestres y D. F. Gdémez
Soler. Fotograbados de €. Verdaguer, 1 tomo.
—Lios Nibelungos, poema alemdn, versién cas-
tellana de D. A.Ferniandez Merino; ilustraciones
de Schnorr de Carolsfeld, Bendenmann, Hiibner
y Retel. Fotograhados de C Verdaguer, 1 tomo,
—Ivanhoe, de Walter Scott, versién de D. Juan
Tomas y Salvany. Grabades de Adrien Marie,
Lix, Rion, Scott, etc. Fotograbados de C. Ver-
daguer, 2 tomos.—Ione. Los 1ultimos dias del
Pompeya, por Bulwer Lifton, traducida por don
Celestino Barallat y Falguera, € ilustrada por
D. Apeles Mestres, 2 tomos.—Poquita cosa, de
Alfonso Daudet, traducida por D, José Soca y
Roca, 6 ilustrada por P. Philippoteaux y Mes-
tres (Apeles), L tomo.—Poemas de Tennysson,
traducidos por D. Vicente de Arana 6 ilustrados
por D. José Riudayets, 1 tomo,—Quintin Dur-
wart (cuentos vives).—El conde tal, la sonda
y cuatro hombres y un cabo.—Dibujos y texto
de Apeles Mestre, 1 tomo.

Bug-Jargal 0 el Negro Rey, por Victor
Hugo.—Un tomo en &.° menor, & rs.

Beneficios de la religion cristiana. —
Cartas 4 un amigo acerca del canon catélico de
la Biblia,—Un tomo en 4.°, 4 rs,



Biblicteca de las maravillas,

Rs.

Maravillas de la Telefonia, por José Casas y
Barhosa, ilustrada con 30 grabados. .
—El hombre salvaje, por F. de Lanoye, ilus-

trada con 19 grahbados.

—del fondo dﬂl mar, por Sonrel, ilustrada
con 23 grabados.

— Viaje G]Entlﬁﬁﬂ alrededor de mi ﬁuart{: p{:rr
M. Arturo Manguin, ilustrada con 27 gra-
bados. ;

—del cuerpo humann p-ﬂl‘ ol Dr. A.lo Pllem
ilustrada eon 33 ﬂ'ml}mdﬂs y un cromo.

—Los fuegos subterraneos (volcanes y terre-

motos), por Zurcher y Margollé, 1lustrada
con 13 grabados. :

—eelestes, por Camilo Fhmmmmn 111131;1&{1&
con 31 gmh{mdﬂa :

—del vapor, por Amadeo Guﬂlemm ilustrada
¢con 51 grabados. . .
—de la aerostacidn, por F. Malmn 1Iu3t1ada.

~con 22 grabados. Ak

— de la meteorologia; por Mawc:-ﬂé }r Zurﬂhm,
ilustrada con 24 grabados. . .

—de Ia eleatumdad por J. Baille, Illlstlﬂdﬁ
con 34 grabados. . .

—de la vegetamnn por Ku 1ﬂ'ﬂnmﬂ M&ll{}ﬂ,
ilustrada con 18 grabades. . . .

—del mundo aubt&na,neﬁ,me Simonin, 11115-
trada con 17 grabados.

— Maravillas del mundu invigible, por W, de
Fonvielle, con 51 grabados.

—1a ﬂl}medlﬂ de IIJB animales, ilﬁl‘- Mﬂl“}';
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ilustrada con 13 grabados. :

~—de la Fﬂtngmﬁa por Gastén Tmsandm,
ilustrada con 22 grabados.

—del heroismo, por Armando Rﬁnftud ilns-
trada con 18 grahados. . :

—TLios monstruos del mar , por Armando Lan-
drin, ilustrada con 28 grabados. . ;

—Fl mundo &I]tiﬂﬂllﬂﬂ[l{} por Gastén Tis-
sandier, con 47 I’Lbﬂ.dDS

—del arte naval, por Leén Bernard, itustrada
con 17 gtﬂhﬂﬂﬂﬂ

—Grutas y Cavernas, por A. B&dm, 111151313.[1&
con 19 grabados. ;
—de la luz eleatlma, por José Gaaas }'Bﬂlbl}-
sa, ilostrada con 40 grabados. . . .
—de la Qnimica, por Marcial Daheuylmn,
ilustrada con 19 grabades. . . .

—de la Optica, por Fulgencio Maridn, ilus-
trada con 39 grabados. it

—de la Zoologia (los cnadrumanos), por P, (ler-
vais, con 60 grabados. .

—del G&Im, por Aquiles Cazin, 111151}1&-:1& Eﬂll
29 - @grabados. . . .

—de la  Arquitectura, por Andrés Leiwle,
ilustrada con 21 grabados.

—La emigracion de las aves, por A. de Bre-
vans, ilustrada con 21 grab&dﬂﬂ. :

— Los fuegos del cielo, por W. de Fonvielle,
ilustrada con 12 gmbadﬂs ;

—de la fuerza y la destreza, por Guillermo
Depping, con 15 grabados.

* Calendario de la preﬁﬁz. é Hlﬂ‘lﬂnﬂ de
la mujer en cinta y recién parida (aegunda edi-
. ¢idn), por D. F. de Paula Campa, catedratico de

Medicina.—Un tomo en 8.°, 8 1§,



Ciencia y naturaleza, por Luis Biichner,—
Dos tomos en 8.2, 24 rs,

Ciencia de querer v ser querido en
la sociedad, por cortesia, respeto, amor,
etcétera., por Gioja.—Un tomo en 8.°, 12 rs.

Ciencia de la mano, ¢ arte de conocer la
inteligencia de los hombres por la forma de
sus manos.—Un tomo, 5 r8. °

Cinco o6rdenes de arquitectura, por
Vignola.—Un tomo folio, con ldminas, 40 rs.

Cria del conejo domeéstico, sistema. ce-
lular, eon ahorro de tiempo y dinero.—Un cuna-
derno con laminas, 5 1s.

Cuentos americanos, por Julidn Bastinos
—Tercera edicion, ilustrada con 6 ldminas, 4
reales.

Cuentos y fabulas en wverso, por don
Manuel Osorio y Bernard.—Tercera edicidn, con
grabados, 4 rs.

Cuentos fabulosos, por Perrault, ilustrados
con 15 grahados, 4 rs.

* Codigo de Comercio, promulgado en 22
de Agosto de 1885, concordado con el de 30 de
Mayo de 1829, anotado con las disposiciones
de Derecho civil y administrativo, jurispro-
dencia del Tribunal Supremo, exposicion de
motivos y opiniones de los autores que aclaran
y completan sus preceptos, precedido de una
introduceldn historica sobre la marcha del co-
mercio y de su legislacidn, principalmente en
Espaiia, por D. José Maria Ros Biosca,
Doctor en Administracion, del Cuerpo de Abo-
gados del Estado, por oposicién, y del Hustre
Colegio de Valencia, y seguido de un Apéndice
que contiene: 1.2, Ley de 30 de Julio de 1878
y R. 0. de 14 de Abril de 1885 sobre paten-
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tes de invencién.—2.°, Reglamentos de 21 de
Diciembre de 1885 y 19 de Febrero de 1886
para el Registro mewantll de la Peninsula ¢
Islas de Cuba y Puerto Rico.—3.°, Reglamentos
de 31 da Diciembre de 1885, 16 de Abrily 18
de Junio de 1886, sobre Bolsas de Comercio
en la Peninsula, islas de Cuba y Puerto Rico y
régimen interior de la Bolsa de Madrid.—4.°,

- LH do 12 de Noviembre de 1869 reformando
la lﬂglslamun de las Compafiias de los ferro-

. carriles y concesionarias dE Obras publicas.—
5.2, Decreto de 5 de Enero de 1869 sobre pro-
cedimientos de apremio contra deudores 4 las
instituciones de crédito.—6.2, Real decreto de
28 de Enero de 1886 haciendo extensivo el
Cédigo de Comercio & Cuba y Puerto Rico.—
7.2, Decreto de 22 de Noviembre de 1868 so-
bre adquisicién de buques por los extranjeros.
— 8.9, Real decreto de 7 de Noviembre de 1876
gobre otorgamiento de escrituras referentes a
embarcaciones.—9.°, Los aranceles consulares
de 25 de Junio de 1886.—Y 10, Real decre-

- to de 9 de Abril de 1886 sobre Camaras de Co-
mercio.— Valencia v Octubre, 1886.—Un to-
mo en 8.° mayor de 850 pdginas, de buen pa-
pel é impresion, 7 pesetas en Valencia y 7°50
. fuera.

* Compendio de Gramatica francesa,
por D. Luis Gil Sumbiela, profesor mercantil
graduado.—Valencia, 1886.— Un tomo en 8.°,
1 peseta.

Crestomatia francesa, porBergnes de las
(asas.—Un tomo en 4.9, 20 rs.

—Id, id. inglesa, por Bergnes de las Cagad.—
Un tomo en 4.°, 24 rs.

Guentos de madres é hijos, por D. An-
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tonio de Trueba, obra ilustrada con 50 gra-
bados.—Un tomo en 4.°, tela, 24 rs.

Cuentos del hogar, por D. Teodoro Baro,
ilustrados con 30 grabades.—Un" tomo en
4.0, tela, 12 rs.

Cuentos de hadas, por Carlos Perraunlt, ilus-
trados con 20 grabados.—Un tomo en 4.°,
tela, 12 rs.

Curso metédico de dibn,ju lineal con
aplicacién & las artes, 4 la industria y 4 la
agrimensura.—Parte 1.8 y 2.% que comprende
el trazado 6 dibujo geométrico, el dibujo de
imitacién de adorno, lavado y agrimensura,
por D. Andrés Giré y Aranols.—Sexta edicion.
—Un tomo, tela, 24 rs.

Causas criminales de la mano ne-
gra.—Vistas del juicio oral y publico.—Roho
y homicidio en el Punto.—Asesinato en Arcos.
—Asesinato en la Parrilla.—Ddegunda edicion.
~Un tomo’en 4.2, 4 1.

Curso completo de Prestidigitacion,
¢ la Hechiceria antiguay moderna, explicada por
Ponsin.— Valencia, 1881.—Segunda edicion.—
Un tomo de 500 paginas en 8.°, con grabados,
16 rs.

® Cuadro sindptico-cronolégico dela
Historia de Espana, por D. Alfonso Cuevas, cate-
dratico del Instituto de Jitiva.— Contiene da-
tos preciosisimos de la historia de nuestra pa-
tria, con la eronologiade todos los reyes hasta
nuestros dias.—Tamafio, 132 por 155 centi-
metros, y su coste 3 peaatas en papel.

Caza de la perdiz con escopeta al vuelo y
perro de muestra, por Manuel Sauri.—Un tomo
en 8.°, 4 rs.

* Ciceron, por A Lamartine; traduccidn de don
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Vicents Pino Villanova.—Un tomo en 8.9, 4
reales.

* Codigopenalnovisimo, planteado provi-
sionalmente en 1870, con las reformas ocurri-
das hasta la ley de 17 de Junio de 1876 inclu-
sive, y seguido de un completo repertorio alfa-
bético de las materias contenidas en el mismo,
y de un apéndice que contiene: 1.°, el decreto
sobre jurisdiceién consular en lo criminal; 2.°,
el decreto sobre jurisdiccion de Hacienda parala
represién de los delitos de confrabando; 3.9, el
real decreto sobre abono de tiempo de prisidn;
4.°, 1a ley aboliendo la pena de argolla; 5.2, la
de reformas en el procedimiento para plantear
el recurso de casacién en lo criminal; 6.° la
de la gracia de indulto; 7.°, el decreto sobre
peticién de indulto por delitos de contrabando
y defraudacion; 8.°, 9.° y 10.%, algunos articu-
los de la ley de Enjuiciamiento criminal y de
la Constitucién de 1876, por D. Cindido Marti,
abogado de este ilustre Colegio.—Valencia,
1885.—Un tomo en 16.° (edicidn de holsillo),
de 464 pdginas, 6 rs.

Curso completo de pronunciacion
francesa, por Vila.—Sirve de comple-
mento al Chantreaun, por Bergnes, como 4 cual-
quier otra Gramdtica francesa.—Un cuaderno
en 4.° 4 rs.

# Cuentos vells y baralles noves, recu-
llits d’ asi y d’ alld, por Sanmartin y Aguirre.
—Un tomo en 8.°, 8 rs.

Cuentos de Boccaccio.—Biblioteca dela
risa.—Un tomo en 8.2, de 300 paginas, 16 rs.

Cultivo de la huerta, por Aragé.—0bra es-
crita expresamente para todas las provincias
de Espana.—Un tomo en 4.7, 32 rs,
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Clave de temas para la Graméatica
francesa, de Chantreau, 4 rs.

* Curso de topografia militax, por E. Poi-
rot, jefe del batallén del regimiento de linea,
nimero 111, traduccién espafiola ilustrada con
300 grabados, precedida de un prélogo y acom-

aflada de notas y del programa para las con-
erencias de oficiales, por D. Antonio Gimeno y
(Cabafias, capitin graduado, teniente del regi-
miento de Caballeria de Sagunto.—Un tomo
en 8.°, de buen papel é impresidn, 16 rs. |

Deberes de buena sociedad, por D. Ca- .
milo Fabra.—Segunda edicién, adornada con
15 composiciones, por Castellacho.—Un tomo
en 8.°, tela, 8 1s.

Dialogos literarios (Retdrica y Poética),
por D. José Coll y Vetu. —Tercera edicién, con
un prologo, por D. Marcelino Menéndez Pelayo.
—Un tomo en 8.9, tela, 20 rs. | |

De la virginidad fisica 0 anatomica,
por Peratoner.~-Un tomo en 8.° mayor, de
mis de 300 pdginas, 12 rs.

De la virilidad, de las causas de su decaden-
cia prematura ¢ instrucciones para obtener su
completo restablecimiento.—Ensayo médico,
dedicado @ los que padecen de resultas de sus
excesos, habitos solitarios ¢ del contagio, se-
guido de observaciones sobre las obligaciones
y objeto del matrimonio, y del tratamiento y
cura de la impotencia y esterilidad, por el
Dr. J. L. Cuartis, médico consultor.—Cuarta edi-
¢ién espafiola, traducida de la ciento cincuenta
inglesa, por D. G. A. Cueva, profesor de idic-
mas. —Un tomo en 8.°, 14 rs.

* De lo verdadero, 1o bello y 1o bueno,
por Victor Cousin.—Curso de filosofia sobre el
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fundamento de dichas ideas absolutas.—Un
tomo en 8.2, 12 rs.

Despues de la muerte, 6 1a vida futu-
ra segun la ciencia, por Luis Figuier.—
Un tomo en 8.2, 14 1s.

Derecho na,nénmu por el Dr. D. Juan
Juséu.—Dos tomos en 4 40 rs.

De la introduccién del simbolo de
1a Fe, por FrayLuis de Granada,—Tres tomos
en 8.9 30 rs.

Dila, ¢ 1a virtud negra.—Novela original,
gﬂr;fiaquin Velazquez Arenas.—Un tomo en

r's

Diccionario francés-espanocl y espa-
fiol-francés, portitil, con la pronunciacién
de ambag 181]"11':13 por D. Vicente Salvd.—Un
tomo en 3.2, el mas completo de los pablica-

. dos, encnadernado en tela, 24 rs.

Diccionaric de la lengna castellana,
arreglado sobre la dltima edicidn de la Acade-
mia espaiiola y aumentado con mds de veinte
mil voces usuales de ciencias, artes y oficios,
por D.R. B.—Quinta edicion.—Un tomo de
1018 paginas, encuadernado en tela, 24 rs.

Diccionario francés-espaiiol y espa-
fiol-francés, por Gildo.—Dos tomos en 8.°
mayor, encuadernados en tela, 50 rs.

Diccionario ingleés-espaiiol y espa-
nol inglés, el mds completo de log publica-
dos hasta el dia.—Paris, 1878.—Dos abulta-
dos tomos, encuadernados en 1ustma g1 UNo
solo, 80 rs, -

Diccionario inglés-espaficl y espa-
fiol inglés, por D. J. R.—Dos tomos de 900
pdginas cada uno, encuadernados en tela, 50 rs.

Diccionario espafiol-latino, compuesto

12



por D. Manuel Valbuena.—Nueva edicién, muy
mejorada y aumentada.—Un tomo en 4.°, de
mds de 1000 pdginas, de igual tamafio que el
Diccionario latino-espaiol, del mismo antor,
y el mds completo que existe en estas dos len-
gnag, elegantemente encuadernado, 48 rs.

Diccionario latino-espafiol, formado so-
bre el de D. Manuel Valbuena, con muchos au-
mentos, correcciones y mejoras, por D. Vicente
valvd.—Décimaquinta edicién, elegantemente
encuadernado, 48 rs.

Diccionario wvalenciano-castellano,
por D. Constantino Llombart. (En publicacién). -

El contrato social, por J. J. Rousean.—

1 tomo 7 rs.

El moderno prestidigitador.—Nueva

coleccidn dejuegos de escamoteo, nalpes, magia

blanca, fisica y quimica recreativas, porD. Ri-
cardo Palanca y Lita.--Un tomo en 16.° ilug-
trado con 38 grahados, 4 1s.

El Arte de los fuegos artificiales, se-
guido de una instruccion sobre la luz eléctrica.
— Un tomo, con liminas, 8 rs.

El Barberillo de Lavapiés.—Novela ori-
ginal, hasada en la zarzuela del mismo titulo,
escrita por D. Mariano de Larra, por Pérez Alar-
¢én,— Un tomo en 8.°, 4 rs.

El consultor de bufete.—Manual de re-
daccidn y correceidn de estilo, en el triple as-
pecto de la ortografia, gramdtica y retorica.,—
Segunda edieidn, por D. Felipe Antonio Ma-
tias.—Un tomo en 8.9, 8 1s.

El vino, sus efectos psicolégicos, por
E. Amicis.—Un tomo, 4 vs.

El trigo y demas cereales.—Su culfivo,
y reformas de que es susceptible; importancia
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de estas plantas y aplicaciones ¢ industrias 4
que dan origen, por D, Buenaventura Aragd.—
Dos tomos en 4.9, 72 rs.

El Digesto del Emperador Justinia-
no, traducido y poblicado en el siglo anterior,
por Rodriguez de Fonseca.—Nueva edicién,
anmentada con la traduccién de Ios proemios,
completada y revisada con arreglo alos textos
mas autorizados de las ediciones modernas, por
D. Manuel Gémez Marin y D. Pascual GilGimez.
—Madrid, 1872.— Tres tomos folio, 300 rs.

El arte de hacer milagros.—(rénica
curiogisima.— Obra histérica, filosdfica, cienti-
fica y especialisima, por Gerardo Blanco,—
Un tomo, 12 rs.

El jardinero valenciano.—Manual pric-
tico para el cultivo de las flores.—Un tomo
en 8.% con cromos, 8 rs.

El afio terrible, por Victor Hugo.—Un tomo
en 8.°, 8 rs.

El arte eristiano en Espafia, por J.D. Par
savant.—Un tomo en 8.°, 14 1s.

* El Antecristo se acerca.—Tiene su cuna
en la actual guerra de Oriente.— Causa de la
guerra entre Rusia y Turquia.—Ideas gene-
rales sobre la politica de aquellos paises.—
Pasado, presente y porvenir de aquellos pue-
blos.—Resumen histérico de Rusia, del impe-
r10 de Oriente y de la dominacién mahometa-
na.—Resultado de la guerra actnal en los desti-
nog de Europa, en las creencias religiosas, y
mny especialmente en la raza latina, deposi-
taria del Catolicismo.—Importancia de la po-
litica y de la diplomacia para restablecer el

- equilibrio europeo,~Cataclismo que amaga 4

14



fas naciones y & los pueblos de Oriente y Oc-
cidente. —Valencia, 1878.— Un tomo en 8.°,
4 18.

El administrador de la baronesa, por
D. Félix Pizeuata.—Un tomo en 8.°, 4 rs.
El Emilio, por J. J. ‘Roussean,—Dos tomosg,

14 rs. |

El exterminador de los farsantes en
jabones, cosméticos y especificos,
6 seaun libro util y al alcance de todas las
inteligencias, indispensable & todos los que se
dedican 4 la fabricacion de jabones, velas es-
tedricas, fosforos y extraccidn de grasas.—
Contiene ademds una infinidad de férmulas,
que hacen de ¢l el Manual de economia do-
méstiea mds necesario; obra util, que pro-
porcionard seguridad en las operaciones y ade-
lantos en esta industria, economia, aseo, salud
y provecho, esecrito por D. J. Justo Navarro

Guerra.—Un tomo en 4.°, 24 rs.

El oraculo, ¢ sea el libro de los destinos,
el cual fué propiedad exclusiva del emperador
Napoleén I.—Un tomo en 4.2, 10 rs.

El Gltimo dia de un sentenciado a
muerte. —El reo de muerte y el verdugo,
por D. José Espronceda y Vietor Hugo; traduc-

~c16n de Mariano Blanch.—Segunda edicidn, —
Un tomo en 8.°, 4 rs.

El cementerio de la Magdalena, por
Regnault Warin.—Un tomo en 4.2, 10 rs.

+ * El contrato de matrimonio y la
Bolsa, por Balzac.— Valencia, 1875.=0Un
tomo en 8.°, 8 rs, -

El cerebro y el pensamiento, por Ja-
net; traduccién del Dr, Agnilar y Lara.—Un
tomo en 8., 8 rs,
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* El diamante del artista, ¢ ol libro do
los inventos modernos en todas las artes.—Un
tomo en 8.°, 4 rs.

El devora-hombres.—(Cacerias en la In-
dia, por Gerard.—Un tomo en 4.°, con grabha-
dos, 4 1s.

“El diablo mundo.—Poema de D. José Es-

pronceda.—Un tomo en 8.°, 2 rs.
El genio del Cristianismo, por Chateau-
briand.—Un tomo en 8.°, con ldminas, 8 rs.
* El gran hecho.—E] mundo adora & un ju-
dio crucificado, por Gaume.—Un tomo en 8.°,
2 18.

El lenguaje de las flores v de las fru-

tas, con emblemas de las piedras y los colo-
res; liminas al cromo.—Un tomo, 12 rs.

El libro del destino, de la fortuna y
del amor, ¢ ¢l nuevo ordenlo.—Un tomo
en 8.2, 4 rs,

El libro negro 6 la magia, las ciencias
ocultas con secretos admirables, sacados de
los mds célebres autores cabalisticos, tanto an-
tignos como modernos, con grabados.— Un
tomo en 8.2, 10 1s.

El materialismo contemporaneo, por
Janet.— Un tomo en 8.°, 8 rs.

El materialismo desenmascarado,
por Simonin.—Un tomo en 4.°, 16 rs. _

* El mago de los salones, ¢ el diablo co-
lor de rosa.— Nueva coleccidn de jnegos de es-
camoteo, de fisica y quimica recreativas, nai-
pes, magia blanca, ete., por Richard.—Tercera
edicion.-—Valencia, 1886,—Un tomo, con 211
grabadog intercalados en el texto, 12 rs. en
Valenecia y 14 fuera.

El moderno destilador-licorista, —

16
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Aguardientes, jarabes, cervezas y vinagres.—
Contiene mds de 2.000 férmulas para toda
clase de licores.— Un tomo en 4.°, de mds de
400 paginas 4 dos columnas, ilustrado con
laminas, 26 rs.

El Conyugalismo 6 el Arte de bien
casar.—Aconséjase a los mozos matrimoniar-
se con muchacha joven, bella y rica; 4 las
doncellas conyugarse con mancebo guapo,
bien formado y por la fortuna favorecido.
Cddigo de lecciones matrimoniales, ete.— Tra-

~duceién de Amancio Peratoner.—Un tomo en
Bl

Elementos de floricultura.— Tratado
breve de todos los trabajos y necesidades para
el acertado cultivo de las flores, por D. Anto-
nio Rakosnik.—Un tomo en 8.9, 4 rs.

El mundo solar.—Elementos de Geografia
astrondmica, por el Dr. D. Juan de Dios de la
Roda y Delgado.—Segunda edicién, adornada
con 60 grabados.—Un tomo en 8.° tela, 12 rs.

El cielo, por el Dr. D. Cayetano Vidal Valen-
ciano.—Un tomo en 8.°, ilustrado con 100 gra-
bados, tela, 20 rs.

El corazé6n humano 6 las cuatro es-
taciones de la vida, por D. Narciso Gay.
—>Negunda edicion.—Un tomo en 8.9, tela, 8rs.

El libro de cocina, por Jules Gouffé, jefe de
cocina de Jockey-Club de Paris.—Es la mejor
obra que sobre el arte culinario se conoce. La
parte material y grabados son notables y de
todo lujo. Ensefia & confeccionar toda clase de
platos desde la cocina cagera hasta los mads
selectos y complicados de la gran cocina por
un método sencillo y prdetico, y contiene 163

- grabados, dibujos del natural, y 25 magnificas
17
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laminas al cromo.—Precio: 120 rs. en Valencia,
~y tuera 126. :

* Emilio Castelar, ¢ refutacién de las teo-
rias de este orador y de los errores del eredo
democratico republicano, por Boada y Balmes.
—Un tomo en 4.°, 16 1s.

* El nuevo agente de cambios, ¢ sean
tablas de reduccion d diferentes cambios con
las naciones extranjeras siguientes: Francia y
Bélgica, Inglaterra, Portugal, Rusia, Holanda
y Alemania, per D. Ricardo Palanca y Lita.—
Contiene: 141 tablas de las operaciones entre
Francia y Espafia, desde el cambio de 4’70 4
0’40, calenladas de 112 en 1]2 céntimo y hasta
la milésima de peseta; 161 tablas de las ope-
raciones entre Inglaterra y Espafia, desde el
cambio de 46 4 50, calculadas de 2 112 en 2
112 céntimos; 101 de las de Portugal de 840 4
940; 61 de Holanda de 2’10 & 2'70; 61 de Ale-
mania de 3'70 4 4'30; 36 de Rusia de 1’15 4
1’50, varias operaciones de arbitrajes y un
tratado de cuentas coirientes con interés.—
Valencia, 1885.—Un tomo en 4.°, de 656 p4-
ginas, 40 rs. en Valencia y 44 fuera.

El manco de Lepanto, por D. Manuel Feor-
nandez y Gonzdlez.—Un tomo en 8.2, 4 rs,
El nacimiento de un pueblo, por Pelle-

tan.—Un tomo en 8.°, 12 rs.

El pastelero moderno.—Noyvisimo manual
de pasteleria: libro de suma utilidad para pas-
teleros y familias.—Contiene 1.000 férmulas
y 100 grabados.—Un tomo en 8.°, 14 1s. -

El positivismo, § sistema de las ciencias ex-
perimentales, por Pedro Estasén.—Un tomo
en 8.° mayor, 10 rs.

* El partido republicano de Valencia
18
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ante la historia.—Memoria extensa y de-
tallada de los sucesos de Ogtubre de 1869, con
relacidn exacta éimparcial/de las circunstancias
que los motivaron, por D. Amalio Jimeno y
Cabanag.—(Va acompaifiada de un plano lito-
orifico de Valencia, en el que estin sefialadas
las posiciones que ocupaban el ejército y los
republicanos).—Precio, 4 rs.

El Quijote de los siglos, por Ceballos
Quintana.—Un tomo en 8.°, 4 rs.

El Redentor, por Trueba. —Un tomo en 8.°,
14 rs.

* El sabio idiota.—Contemplaciones acerca
de la Santisima Virgen Maria, por el B. Rai-
mundo Jorddn, llamado comunmente FI Id:o-
ta; traducidas y arregladas para el Mes de
Maria, por el Dr. D. Niceto Alonso Pernjo.—
Un tomo en 12.°, 4rs.

* El Sueco.—Ansisam de totes herbes, adobat
en oli gafautero y gramdtica gréga, pér Bal-
dovi,—Un tomo de 268 pdchines en grabats,
6 guinsets.:

* El Tabalet.—C(Colecsié de misica alegre y
divertida en solfa valensiana, per Baldovi.—Un
tomo en 8.°, de 208 pachines, 6 quingets.

El ftresillo.—Tratado que resuelve todas lasg
dudas, dirime las controversias y abarca la in-
finidad de lances que comiinmente se presentan
en este juego; sistema simplificado, con sus
reglas fijas y leyes penales, por Pedro de Vi-
ciana.— Un tomo, 4 rs.

- Bl tfintorero moderno.—Ultimos procedi-
mientos para tefiir la seda, lana, algoddn,
hilo en pieza y madejas, por Wiirtz Jamain, ete.
traducido por Ginés Aspramonte.~—Un tomo en

- 4.0, con grabados, 44 rs,
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Evangelios anotados, por Prondhon.—Un
tomo en 4.°, 10 rg.

El mal de Venus (morbo gdlico).—Estudio
médico popular sobre las enfermedades venéreas
y sifiliticas.—Un tomo en 8.°, 12 rs.

Fabulas en verso castellano,por D. Fé-
lix Maria Samaniego.—Un tomo en 16.°, 4
reales. :

Fabulas de Esopo.—Un tomo en 8.2, 5 rs.

* Famoso litigio, ¢ sea expediente poético
prosaico, encontrado por una rara y feliz ca-
sualidad no se sabe dénde, cémo, ni ecudndo, y
seguido en tiempos, al parecer muy remotos, en-
tre una musa lavandera del Turia y un vate
con zaragiielles de la Ribera del Jucar, en el
juzgado ordinario de un alcalde de monterilla
de cierto pueblo de la provincia de Valencia,
por Baldovi.,—~Un volumen en 4.°, ilustrado
con profusion de grabados, 4 rs.

* Fisica y quimica recreativas, § sea
arte de parecer brujo siendo cristiano, anmen-
tado con juegos de carfas, de prestidigitacidn,
de edleulo, de sociedad y el conocimiento de ca-
racteres.—Un tomo en 16.°, de mds de. 200 pa-
ginas, 4 18, :

Fisiologia descriptiva de las freinta
bellezas de la mujer, por A. Debay.—
Un tomo en 4.°, 14 rs.

Flor de un dia.—Novela por D. Manuel An-
gelén.—Dos tomo en 8.°, 10 rs.

Fragmentos filosoficos, por Ernesto Rendn.
—Un tomo en 8.° 6 rs.

Fisiologia general.—Lecciones sobre las
propiedades de tejidos vivos, por Claudio Ber-
nad.—Madrid, 1880,—0Un tomo en 4.°, ¢on

grabados, 32 18.
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Flores y estrellas.—(Cuentos morales por
D. Bartolomé Gali y Claret, ilustrados con 8
liminas cromografia.—Un tomo en 4.2, tela, 16
reales.

Fabulasde Esopo,Samaniego é Iriar-
te.—Coleccidn ordenada y escogida por D. Flo-
vencio Janer.—Tercera edicion, ilustrada eon 70
erabados.—Un tomo en 8.9, tela, 10 rs.

Fabulas de Esopo.—Ediciin econdmica,
ilustrada con grabados, 5 13. :

Flores a Maria, por Manuel Jorreto Pani-
agna, con un prologo del cardenal arzohispo de
Valencia, D. Antolin Monescillo.—Un tomo en
o | 190

Filosofia del Matrimonio.— Estudios so-
bre el amor, la ventura, la fidelidad, lag sim-
patias y las anti patias conyugales. —Colos.—
Adulterio —Dwm cio.— Celibato, por A. Debay.
—Un tomo, 12 rs.

Gabriela.— Novela historica, por Félix Piz-
cneta.—Un tomo en 8.0, 4 rs.

T Guia del plantelista, ¢ instrucciones ge-

nerales para el establecimiento y cultivo de

planteles, por D. Vicente Candel Arandes.—

Mucho se ha escrito en nuestros dias sobre

agricultura; pero nadie hasta ahora, que sepa-

mos, se ha ocupado enfre nosotros do Teumir en
una sola obra los preceptos utiles al cultivador
plantelista.— Valencia, 1876.—Un tomo en

8.% de 330 pdginas, adornado de nueve ldmi-

nas y un plano litogranado, 12 1s.

Guia urbana de Valencia antigna y

moderna;—Dedicada 4 la Sociedad Econdmica

de Amigos del Pais, por el marqués de Cruilles.

—Dos tomos de mds de 400 pdginas cada uno,

ilustrado con planos, 44 1rs.
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Gramatica Franoesa.—Novisimo Chan-
treau reformado. Décimasexta edicién.—Un
tomo en 4.°, 24 18.

Gramatica Espaiiola, por Salvd.—Un tomo
en 3.%, 12 1s.

Gramatica La,tina., por Nebrija.—Un tomo
en 8.2, 7 r8.

Gramatica L.atina, de D. Pascual Polo.—
Un tomo en 4.°, enﬂuademad{r 12 rs.

Gramatica Castellana,de D, Pascual Polo.
—Un tomo encuadernade, 12 1s.

Gran coleccion de juegos de pren-
das, de sociedad y tertulia, que com-
prende juegos de saldn, de jardin, de campo,
bosque y pradera, de mﬂﬂmlﬁntﬂ atencién y
memoria, de atrape ¢ chanzﬂ,mahcm ¢ broma,
galanteria de imaginacién inventiva, casualidad,
instruceidn y recreo, de correo y ronda, adnrna—
dos con charadas de adivinanza y aceidn, can-
ciones y estribillos, de penitencia y despropd-
sitos, un completo catdlogo de distracciones
tiles y otra poreién de pasa.tlempﬂs por Uscar
Martinelli.—Un tomo en 8.°, 10 rs.

GuiadelLenguaje Castellano.—Tercera
edicion, corregida, aumentada y adicionada, por
D. Antonio Angriz.— Un tomo en 8.°, encuader-
nado en tela, 8 1s.

Galeria de hombres célebres.—Biogra-
fia universal.— Segunda edicién, ilustrada con
160 grabados.—Un tomo en 8.°, tela, 20 rs.

# Glorias valencianas.—Noticia'de image-
nes, santos y venerables, pertenecientes al reino
de Valencia, por Torrent y Cros.—Un tomo
en 4.2, 8 rs.

Historia de la Geografia y de los
descubrimientos geograficos, tradu-
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cida y anotada por Manuel Sales y Ferré.—
Sevilla, 1878.—Dos tomos, ilustrados eon
mapas interealados en el texto, 40 rs.

Historia de los musulmanes espaifio-
les, por Dozy.—(Cuatro tomos, 64 rs.

Historia de MMariguita Lescaut, por el
abate Prevost.—Un tomo en 8.°, 4 rs.

Historia de los demoniosy de las
brujas, por Walter Scott.—Un tomo en 8.°,
12 reales. ~ ,

Historia de la wvida, hechos y astu-
cias de Bertoldo,la deBertoldino, su hijo,
y la de Cacaseno, su nieto.—Un tome en 8.°,
6 rs.

Historia de la revolucioén, por Quinet.
—Dos tomos en 4.°, 28 rs,

Historia de la América del Sur (desde
su descubrimiento hasta nuestros dias). Es-
crita en vista de todas‘las obras de los mds
reputados autores y de documentos auténticos,
muchos no publicados hasta el dia, tomados
de varios archivos y bibliotecas publicas y
particulares de América y Espafia, por un
Americano. —Un tomo en 4.2, 20 rs.

Historia literaria del Antiguo Testa-
mento, por T. H. Noldeke, versién castella-
na, por Enrique Rouget.—TUn tomo en 4.2, 20
reales.

Higiene, fisiologia y filosofia del ma-
frimonio, por E. A. Debay.—Un tomo en
8.2 mayor, 12 rs. _

Hombres celebres.— Mirabeau, Voltaire, La-
mennals, Imbert, Gallox, Lord Byron, Walter
Scott, por Victor Hugo.—Traduccién de Mariano
Blanch.— Un tomo en 8.°, 4 rs.

Horas de solaz.—Pdginag para el hello sexo,
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por il Jogé Maria I“wagnﬂq —Un tomo en
3.°, 4 18,

Historia de las escuadras de Cata-
lufia.—Su origen, sug proezas, sus vicisitu-
des, intercalada con la vida y hechos de los
mds célebres ladrones y hbandoleros, por Orte-
ga y Espinos.—Un tomo, adornado con 29
grabados, 30 rs.

Historia natural (Compendio de), por Don
José Monldu. —Zoologia,—Tercera edicién, au-
mentada é ilustrada con 250 grabados.—Un
tomo en 8.°, tela, 28 rs. .

Historia natural (Compendio de), por Don
José Mouldau.—Botanica.—Segunda edicion,
revisada y corragida por el autor, ilustrada
con grabados.—Un tomo en 8.°, tela, 28 rs.

Historia natural (compendio de), por Don
José Monldu. —Mineralogia y Geologia.—Terce-
ra edicién, ilustrada con 43 grabados.—Un
tomo en 8.°, tela, 28 rs.

Historia universal (Compendio de), parti-
cular de Espafia, por D. Juan Basté y Sera-
rols.—segunda edicién, por D. Teodoro Bard.
— Un tomo en 8.°, tela, 8 rs.

Historia de Espafa (Piginas de la), para
instruccidn de los ninos, por D. Teodoro Bard.
—degunda edicidn, adornada con 120 graba-
dos, intercalados en el texto.— Un tomo en 8.°,
tela, 12 rs.

Historia de Espana, dedicada 4 la juven-
tud, por D. Juan Cortada.— Adicionada y conti-
nuada hasta 1868, por D. Jerénimo Borao.—
Dos tomos, ilustrades con profusién de graha-
dos, 40 rs. .

Historia del Rey D. Jaime I (el Con-
quistader), escrita en lemosin por el mismo
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monarea y traducida al castellano y anotada
por D. Mariano Plotals y Antonio Bofarull.—
Un temo en 4.2, con ldminas, 20 rs.

Historia general de la Inquisicion,

or Gallois.—Dos tomos en 8.2, 10 1s.

Historia de la generacion en el hombre
y en la mujer.—Un tomo en 8.° 12 rs.

Idioma universal.—Curso completo de Vo-

- lapuk.—Método tedrico-prictico para leerlo y
hablmlﬂ en un mes, por A. Maleoolte, J. Rnsellé
Yila.—Un tomo, 14 Is.

Investigacion acerca de la historia
y de la literatura de Espaiia du-
rante la Edad Media, por R. Dozy.—
Dos tomos en 8.%, 36 rs.

Indigencia de las ciudades, por don
Rafael Soelats .— Un tomo en 4.°, 12 rs.

* Jerusalem libertada, por Tasso.— Poema
en 20 cantos.—Valencia, 1872.—Dos tomos con
16 laminas, 14 1rs.

Juegos de manos, 0 gsea arte de ha-
cer diabluras.— C{}ntlﬁﬂﬁ 150 clases de jue-
gos de prendas, de naipes, varjas demnstmﬂm-
nes de magia, fﬂntasmaguua., ¢te.—Un tomo
en 8.°, 4 rs.

Los Evangelins anotados, por Prnud}mn
—Un tomo en 4.°, 10 1s.

* La fe catélica y el espiritismo.—Re-
futacion de esta nueva secta, en la cualse de-
clara su origen, su natumleza, SUS errores y
practicas, sus fatales consecuencias y su con-
denacion por la religién y por la recta razon,
por D. Niceto Alonso Perujo, doctoral de Va-
lencia.—®degunda edicidn, considerablemente
afiadida por el mismo autor (con licencia de
la autoridad eclesidstica).—Valencia, 1886,
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—Un tomo en8.° mayor de 318 pag. 10 rs.
IpicE pE ESTA 0BRA,—Prélogo de la segunda
edicién.—I. Necesidad de impugnar al espiri-
tismo.—II. 2Qué es el espiritismo?— IIL. gDe
dénde viene?—IYV. Errores doctrinales del es-
- piritismo. — El camino de la apostasia. —
V.!Inconsecuencia y erroridel procedimiento es-
piritista.—El camino de la fe.—VI. El espiri-
‘tismo en sus prdcticas. —Ilusién y absurdo
de todas ellas.—VII. Falsedad de las comu-
nicaciones.—Juieio de una critica prudente y
formal.—VIII. Pretensién de hallarse fun-
dado en la Sagrada Escritura.—Muchos textos
contra sus errores y practicas.—IX. Las supers-
ticiones civilizadas.—X. Aplicaciones.—XI. La
logica de la supersticion.—XII. Los frutos del
espiritismo.—XIIL. Que el espiritismo es im-
pio como secta religiosa.—XIV. El espiritismo
es absurdo como sistema filoséfico.—XV. Con-
denaciones del espiritismo.—XVI. Cuestiones
interesantes. |

ArENDICES.—(a@). Documento enrioso —Ex-
posicién presentada al Congreso de los Esta-
dos-Unidos gobre el espiritismo en América.—
(b). Notable carta pastoral del arzobispo de
Tolosa, Mgr. Desprez, confra el espiritismo,
con motivo de la santa cnaresma en 1875.

La cuestion del divorcio, por A. Dumas
(hijo), 16 rs.
La eflucaciéon de las hijas de fami-

lia, por Mongefior Dupanloup, traduccién de
D. F. Navarro, 16 rs.

La Mancha.—Narraciones venatorias, por

D. Enrique Pérez Escrich,—Un tomo en 8.°%
12 18,
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La imitacion de Cristo, por Kempis.—
Un tomo en 8.° mayor, con laminas, 8 rs.

* La cartomancia antigua y moderna.
—Tratado completo del arte de echar las car-
tas, aumentado con los hordscopos para ambos
sexos; de un curso de quiromancia, segin -las
doctrinas de Alberto el grande, segnido de la
craneoscopia 6 frenologia, por los doctores Gall
y Spurzheim, y terminado con los pronésticos
del Dr. Melquisedech sobre el destino de cada
persona.—Un tomo en 8.° ¢on laminas, edieidn
de Valencia, 12 rs.

La Madre, por Pelletdén.—Un tomo 4.°, 10 rs.

La venganza de un judio.—Novela re-
comendada por el cardenal Wiseman.—Un
tomo en 4.°, 3 rs.

La caza del leon, pantera, hiena, ja-
bali, ete., por Julio Gerard.—Un tomo: en
4.°, con grabados, 4 rs.’

La cuiada de un Papa, por Dubarry.—
Un tomo en 8.°, 12 rs.

* La divina comedia, por Dante Alighieri.
—Un tomo en 8.° mayor, 8 rs.

La dama de las camelias, por Alejandro
Dumas.—Un tomo en 8.°, 4 rs,.

La vida después de la muerte, por ¢l
abate L. M. Pioger.—Un tomo en 8.° mayor,
14 rs, |

La cruz y la golondrina, por D. Manuel
Ibo Alfaro.—Un tomo en 8.°, 4 1s.

* La Iglesia y el Estado.— Cuestiones de
actualidad, por D. Emilio de Fagoaga y Abe-
11dn, abogado.—Un tomo en 8.°, 12 1s.

La insurreccién de Alahuar, por Félix
Pizcneta.—Un tomo en 8.% 4 rs.
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La mujer de treinta aiios, por H. Balzac.
—Un tomo en 8.2, 4 rs.

La mujer abandonada, por Balzac.—Un
tomo en 8.2, 4 1s.

La martir de su inocencia, por Balzac.
~—Un tomo en 8.2, 4 rs. :

La pintura en el siglo XIX, por (laudi
Boutelou.—Un tomo en 8.2, 14 rs.

* La Donsaina.—(olecsié de misica alegre
y divertida en solfa valensiana, por Bernat
Baldovi.—Un tomo en 8 °, de 208 pdchines,
6 quinsets. :

La cadena del destino, por Torcuato Ti-
rrago.—Un tomo en 8.2, 4 rs.

La gran tribu, por Velizquez.—Un tomo en
8.9, 4 rs.

La ermita de los suspiros, por D. Agus-
tin Lobez.—Un tomo en 8.0, 4 rs.

* Lia perfecta casada, por Fray Luis de
Leon.—Nueva edicion, aumentada con una co-
leccion de poesias del mismo autor, y la més
econdmica que se ha publicado hasta el dia.
—Un tomo en 8.°, 4 1s.

La tumba de hierro, por E. Consciense.—
Un tomo en 8.2, 4 1s.

Las bellas artes.—Historia de la arquitec-
tura, pintura y escultura, por Manjarres.—
segunda edicion.—Un tomo en 4.° mayor, con

grahados y laminas, lujosamente encuaderna-
do, 80 1s.

- Las bodas reales, por D. Torcuato Tarrago

p Lk T
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y Mateos.—Un tomo en 8.°, 4 rs.

Lag tardes de la Granja, por Ducray Du-
‘mesnil.—Cuatro tomos en 8.°, 20 rs.

L.as noches espafiolas, por Meri, traduc-
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cién de Ricardo Palanca y Lita.—Un tomo en
8.° mayor, 4 rs.

* Las mil yuna noches.—C(Cuentos drabes,
por Gallant.—Nueva traduccién, la mas econd-
mica que se ha conocido hasta el dia.—Consta
de dos tomos en 8.° prolongado, de cerca de
400 pdginas cada uno y de letra muy compacta
y clara.—El precio de los dos tomos esel de
20 rs.

Las madres, por D. Carlos Frontaura.—Un
tomo en 8.°, ilustrado con laminas y elegante-
mente encuadernado en tela, 10 rs.

La abuelita.—Cuentos de la aldea, por dofia
Faustina Sdez de Melgar, ilustrada con 6 la-
minas.—Un tomo en 8.°, bonita encuaderna-

clon, 4 rs.

La mitologia contada a los niiios.—
historia de los grandes hombres de la Grecia,
por Fernan-Caballero, obra 1ilustrada con 100
erabados.—Un tomo en 8.°, tela, 3 rs.

La tierra.— Los primeros tiempos de la tierra,
por D. Celso Gomis,—Segunda edicién aumenta-
da, ilostrada con 15 grabados.—Un tomo en
B0 tela, 16 P

Las ciencias naturales al alcance
de los nifios.—Programa de historia natn-
ral, fisica y quimica, por D. Lnis Mata y Ca-
yosoy D. Juan Pld Villalonga. Undécima edicidn,
ilustrada con 230 grabados.— Un tomo en 8.9,
tela, 10 rs.

Las plantas, por D. Celso Gomis, obra ilus-
trada con 110 grahados.—Un tomo en 8.%, tela,
18 1s.

Las almas enamoradas. — Leyénda en
_verso, por D, José Zorrilla.~—Un tomo en 8.°%,

8 s, Y
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L.08 alimentos.—Guia prdctica para com-
probar las falsificaciones de las harinas, féeu-
1&5 cafés, chocolates, tés, especias, drogas, por
Vogl.—Un tomo en 8.°, 8 rs. -

- Las ﬂ,beja.s —Obmllustraﬂﬂ con ldminas, por
~ Hamet.—Un tomo en 8.2, 8 rs.

Los peligros del amﬂr de la lujuria
v del libertinaje.—Un tnmn 12 rs,

La gallina.— Tratado en incubaeién natural

* yartificial.—Contiene el estudio de las prin-
cipales razas de gallinas, modelos y adverten-
cias para la construceidn de toda clase de ga-
llineros, ete., ete., por D. José Montellano.—
Barcelona, 1881.—Un tomo-en 4.2, 12 rs.

* Legislacidn de caza y pesca yuso
de -armag, anotada por D.J. M. R. B.—
Valencia, 1880 Un tomo en‘8., 2 rs.

¥ Lecciones sobre el ﬁylla.bus por Don
Niceto Alonso Perujo, doctoral de la Santa
Iglesia Metropolitana de Valencia.—El solo
titulo de esta obra es su mejor recomendacidn.
Basta decir, con el ilustrado censor de la mis-
ma, «que su lectura es de la mds alta im-
portancia en la época actual, puesto que en
ella se refutan, bajo el punto de vista teoldgi-
c0, candnico, filosdéfico y politico-social, y de
la manera mas clara, demostrativa y contun-
dente, todos y cada uno de los errores conde-
nados en el 5’ yllabus». Bs la exposicién de
este importantisimo documento, la mds pro-
funda y extensa que se ha puhhcadﬂ hasta aho-
ra, tanto en Hspafia como en el extranjero.
Lia obra consta de. dos tomos en 4.° francés,
de 400 pdginas cada uno, y se vende & 28 rs.
en Valencia y 32 fuera,

- Libro de chistes, chascarrillos, bro-
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;ma.zos y agudezas.—Un tomo en 16.°,

Is.

Libro de agricultura, por el drabe Abu-
Ziacaria.—Dos tomos en 8.2, 32 rs. -

* Libro de la oracién y meditacion,
en ¢l cual se trata de la consideracién de.los
principales misterios de nuestra fey de las
partes y doctrina para la oracién, por el ve-
nerable P. Fr. Luis de Granada.—Un tomo

en 16.°, de 544 pdginas, encuadernado en tela
relieve, 6 rs. |

L.0os misterios del suefio y del mag-
netismo, por A. Debay.—Un tomo en 8.°,
14 rs. :

L.os hidaigos de la muerte, por San Mar-
tin.—Un tomo en 8.2, 4 rs.

Los martires del Cristianisme, por
Chateaubriand.—Un tomo en 8.°, con ldmi-
nas, 8 rs. '

¥ L.os caballeros de Jativa. —Memorids
de un convento.—Crdnicas da la Edad Media,
pox ]i Juan Bautista Perales.—Un tomo en
8.2, 4 rs. .

* L.os héroes de Montesa.—Ieyenda his-
térica.— Crénicas de la Edad Media, por don
Juan B, Perales.—Segunda parte de los Caba-
lleros de Jativa —Un tomo en 8.2, 4 rs.

I.ns indies caribes.—Memorias interesan-
tes de Venezuela.—Dos tomos, 12 rs. -

Log dos obreros.--Jesuoristo en Flan-
des, por Balzac.—Un tomo en 8.2, 4 rs.

Los dramas del hogar.—Un tomo en 8.9,
4 18. .

* Los amantes de Teruel.—Historia del
siglo XIII, por D, Isidero Villarroya.—Un
tomo en 8.°, 4 s,
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Los perfumes de Barcelona, poema en
cinco cantos, con ldminas, 2 rs.

* T,08 secretos de la prestidigitauién‘
y de la magia, por Robert-Houdin. Como
se hace uno EH ujo.—kEsta es la primera tra-
ducién que de esta obra se hace al espafiol
por el inteligente aficionado al arfe de la
prestidigitaﬁi{in, D. Ricardo Palanca y Lifa.
S1 el célebre nombre de Robert-Houdin no fue-
ra una garantia inequivoca de la novedad y
belleza de esta obra, convendria recordar que

“es el inventor de los juegos de La pesca
malagrosa o los peces de oroy del de Los
anillos chinos, que fignran en sus paginas.
—Un tomo en 8.° mayor, ilustrado con 70
grabados, 10 rs.

¥ Los pequeiios poemas, por D. Ramén
de Campoamor.—Un tomo en 8.2, 2 rs.

Lunario perpetuo.—Nueva edicin muy
mejorada, en la que se ha conservado el texto
antiguo sin supresién ninguna.—Un fomo en
8.2, con muchas laminas, 6 1s.

¥ Los secretos de la prestidigitacion
y de la magia.—(dmo se hace un brujo,
por Robert-Houdin.—Esta es la primera tradue-
cién que de esta obra se hace al espafiol por el
inteligente aficionado al arte de la prestidi-
gitacion, D. Ricardo Palanca y Lita.—Segunda
edicion.—Un tomo en 8.° mayor, ilustrado
con 70 grabados intercalados en el texto, 10
reales. |

La mujer de hielo.—HEscindalos de Parig!,
por Belot,— Un tomo, 12 rs.

La mujer de fueg‘o, por Belot. -—Un tomo
en 3,9 & Yg,

La mujer laborioga.—Novisimo ma,nual de.

32

L e B R
VAT 018
et 4



8

labores, por Dofia Joaguina Garcla Balmaseda,
- Tercera edicién, adornade con 16 ldminas, que
m:%mp = nden 76 dibujos.—Un tomo en 8.2, telg,
106 rs.

Las mujeres de Paul de Kock.— Estudio
critico-analitico-descriptivo de las obras del
popularisimo. escritor que mds ha Ilamado la
atencion y en especial de las mujeres.—Un
tomo, 12 rs.

La Suiza valenciana.—(uia de Bufiol y
sus alrededores, por D. Constantino Llom-
bart.— Un tomo en 8.°, 2 rs.

La restauracion teocratica, por Fer-
nando Garride.— Un tomo, 8 rs. :
Los archivos del escandalo.—Intere-
santisima coleccion de atrevidas mnarracio-

nes, ete. — Un tomo, 12 rs. _

Los cuatro meétodos curativos, ¢ sea
Manual de Higiene y de Medicina popular, que
comprende los sistemas de Raspail, Leroy,
Morison y Holloway, acompaiiado de un resumen
de la Homeopatia.—Un tomo en 8.2, 12 rs.

* Lapenademuerte ante la sociedad,
1a justicia y la moral, por D. Emilio
Borso, Abogado. —Un tomo, 8 1s.

L:0os capuchinos 0 el secreto del ga-
binete oscuro, por Orfila.—Un tomo, 12
reales.

Los secretos del amox.—Descripeién de
este afecto en todas sus manifestaciones, por
Mantegazza.— Un tomo en 8.°, 12 rs.

Las ciencias ocultas.--Ensayo sobre la
Magia, los prodigios y los milagros, por Sal-
verte.—Un tomo en 4.2, 20 rs,

La corte de Keobba.—Descripeidn de on

yinje i los paises desconagidos del interior de
1
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_Africa, imitacién de Julio Verne, por Ruiz.—

Dos tomos con laminas, 8 rs.

La sabiduria popular, por V, Gonzilez
Serrano.—Un tomo en 8.°, 4 1s.

La propiedad, por Mr. Thiers.—Un tomo en
8.2, 4 1s.

* Mariola, 6 Espaiioles y Romanos,
por D. Juan B. Perales.—Novela histérica de
costumbres antiguas.—Un tomo en 8.° 4 rs.

Matematicas.—Cuadernosparalos aspirantes
al ingreso en las carreras especiales del Estado,
tanto civiles como militares, por I). Jacinto
Ros DMelich,—Geometria. Introduccién.—Geo-
metria plana,—Un tomo y Atlas, 40 rs.

Monografia histéorica é iconografica
del traje, por D. José Buggari.— Obra ilus-
trada con 618 grabados.—Un tomo en 4.° ma-
yor, tela, 40 rs.

Manual del cafetero, arreglado para uso
de las familias.—Contiene la fabricaci¢n del
haelo artificial, junto con 100 férmulags para
la perieccion de helados, sorbetes, granizados,
ponches, etc., etc.—Un tomo 8.° mayor, 8 rs.

Manual de carpinteria y ebanisteria,
con laminas de muebles y edificios,—Dos to-
mos en 3.°, 28 18. -

Manual del cohetero y polvorista, por
Julio Rossignon, con liminas.—Un tomo en
8.9, 12 18,

Manual de agricultura y ganaderia,
por Pérez Gallardo,—Un tomo en 8.2, 12 rs.

Manunal del destilador-licorista

- perfumista, por Gabino Méndez y J, B, Pe- '-

.. »reda,—Un tomo en 8.9, 12 rs.

Manual de aceites y Jabones, por
J. Rossignon,~Un tomo en 8,°, 12 rs.



Ley de Enjuiciamiento eriminal,—
Estudio prdctico del Enjuiciamiento criminal, 6
sea la ley de 14 de Septiemhre de 1882, con
observaciones, notas y concordancias y formu-
larios aplicables 4 los trdmites del juicio eri-
minal y sus incidencias, por don Vicente Amat
y Furid, abogado de los Ilustres Colegios de
Madrid;y Valencia, con un prélogo por el excelen-
tisimo Sr. D. Trinitario Ruiz Capdepdn, fiscal del
Tribunal Supremo.— Contiene también: el real
Decreto de 20 de Junio de 1852 sobre jurisdici-
ci6n de Hacienda para la represién de los delitos
de contrabando; laparte vigente del Reglamento
de 25 de Septiembre de 1863 sobre cuestiones de
competencia con la Administracién; 1a ley provi-
slonal de 13 de Junio de 1870 dictando reglas
para el ejercicio de la gracia de indulto; el
decreto de 29 de Marzo de 1873 estableciendo
log aranceles judiciales para lo criminal; log
articulos aplicables de la ley de Enjuiciamien-
to civil vigente, y la ley adicional & la orgd-
nica del poder judicial. Esta obra forma un
tomo en 4.° de 752 pdginas, y su precio es el
de 40 1s.

Lecciones elementales de Derecho
civil, por D. Salvador del Viso; 4.* edicidn.
—Tres tomos en 4.°% 60 rs.; fuera 66.

Lecciones elementales del Derecho
mercantil de Espaiia, por D. Salvador
del Viso, 8.* edicion.—Un tomo en 4.9, 40 rs.

Lecciones de Derecho civil Foral,
—Apendice @ lag Lecciones de Derecho civil del
D1 B Salvador del Viso.—Un tomo en 4.°, 16
reales.

Las ilusiones del Dr, Faustino, por

D, Juan Valera,—Dos tomog en 8,°, 20 1s.
| || el s
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dianual de lecheria y fabricacion de
qreaus, por J. Rossignon.~Un tomo en 8.°,
14 vs, _

Manual para consiruir toda egpecie
de relojes de sol.—Un tomo en 8.°, 4
reales,

Manual de arguitectura, por Fernando
de Rojas, con laminas.— Un tomo en 8.2, 14
reales.

Manual de magia negra y de artes in-
fernales, con la historia de las creencias mis-
teriosas en todos los siglos, por Francis de lag
Palmas.—Esta obra consta de un tomo en 8.°
de 320 pdginas, ilustrado con 40 magnificas la-
minag, 12 rs. |

Manual del jardinero y arbolista,
por Rossignon.—Un tomo en 8.°, 14 rs,

* Manual del confitero, pastelero y
licorista (novisimo)—Trata este libro: Del
azucar y sus cualidades.— Clarificacion del azi-
car.—De los colores-que se emplean y modo de

- prepararlos.—De los puntos del azticar.—De las
grajeas, 6 sean peladillas y confites en general. °
— De las compotas, dulce en conserva, almibar
para tarros.—Dulce para seco.—Modo de hacer
el bafio para cubrir y carar dulce.—Fabricacidn
de toda clase de turrones.— De las mermeladas.
—Habricacion de los caramelos en general.—De
las pastillas.—Idem 4 la gota (homhones).—De
los bizecochos en general,—De las tortadas y
otras clases de platos para postre.—Confeccidn
de varios articulos de confiteria,—De la reposte-
ria en general,—Epoca en que se confitatoda cla-
se de frutas.—Pasteleria en general y fdrmulas
para la confeceidn de cada clage.~~Fabricacién

de toda glase de licores, pox Dy Envique Gilas
4@



hert, confitero.—Ohra de utilidad para lo
maestros confiterog y familias en general, ilus-
trada con 44 grabados.—Un tomo en 8.°, 6 rs.

Manual de Derenhn civil wgente en

Catalufia, ¢ sea resumen ordenado de las
ﬂi.’i[}ﬂﬂi{:i{mﬂﬂ del derecho real, posteriores al
llamado de nuevaplanta y de las anteriores; y
asi del derecho municipal como del candnico
romano, aplicadas & nuestras costumbres, ano-
tado con las sentencias del tribunal de Justicia
que establecen jurisprudencias, por Elias y Fe-
rrater.—Tercera edicién.—DBarcelona 1889 —
Untomo en 4.2, 50 1s.

Manual del Jurisummultu.—]?:incipiﬂs,

*
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fundamentales .del Derecho y sus axiomas
aplicado & los diversos cddigos vigentes; de
procedimientos, por Marfa de Quihtana.—Un
tomo en4.°, 74 rs. ;

Manual instructivo dél barbero de
puehlu,——ﬂﬂntxene este libro el modo de re-
mojar, jabonar, afeitar, descafionar o6 repelar y
cortar el cabello; de los aprendices, de los
oficiales, de los maestros; conservacién y uso
de la navaja; requisitos indispensables para
practicar las sangrias y demds operaciones de
Uirugia menor; reglamentos para la asistencia
facultativa delos enfermos pobres, efec.—Va-
lencia, 1877.— Un tomo en 8.°, 4 rs.
KManual de estilo epistolar 6 modelo
de cartas, por D. Juan Arolas.—Décima
edicion, anm@Wada con el lengnaje de las tlo-
res.—Un tom®en 8.9, 4 rs.

Manual cnmpletu para hacer toda

clase de tintas de lustre, comun de

escribir, perpetua, doble, indeleble, en tabletas,
de vim‘je! tintas de colores para marcar, para
8



aseribir en madera y marmol, para impronta
ylitografia, para relieves autégrafos, para dibn-
jo y retoque, de trasporte, china, simpdti-
cas, ete.— Construccién de ldpices de dibujoy
litografia, recetas para limpiar toda clase de
escritos, segnidos de un apéndice de barnices
y charoles.—Segunda edicion.—Un tomo en
8.9, 4 rs.

* Manual del pintor al lavado y a la
aguada.—Trata este libro del paisaje en
general, del dibujo del estilo, de los objetos que
entran en la composicion de un pais, del cielo,
de las nubes, etc., etc.—Tercera edicién, ilus-
trada con una gran limina al final de la obra.
—Un tomo en 8.2, 5 rs. '

* Manual de albafiileria 1 observaciones
sobre la practica del arte de edificar, por For-
nés.—Valencia, 1879.—Un tomo con 18 la-
minas, 8 rs. en Valencia y 10 fuera.

Manual completo de encuadernador
y rayador con liminas.—Un tomo en 8.°,
16 reales.

Manual completo del cazador ¢ arte
completo de toda clase de caza.—Un tomo
en 8.° mayor, 12 rs.

Manual del pescador.—Tratado completo
de pesca con anzuelo y con redes.—Un tomo
en 8.0, 8 rs.

¥ Maximas eternas, propuestas en lecciones
para quien se retira 4 los ejercicios espiritua-
les de San Ignacio.— Obra pdstuma escrita en
italiano por el P. Ambrosio Cataneo de la Com-
pafiia de Jesus, y traducida al espanol por el
P. Pedro Lozano, de la misma Compafia,—
Un tomo en 8.°, de 390 paginas, 6 rs.

¥ Memoriasde dos jovenesrecién ca-

63



gadas, por Balzae.~Un tomo en 8.8, 4 18,
Mil doscientos secretos.—Contiene pro-
cedimientos, recetas y remedios ttiles, nue-
vos y privados, economia doméstica, rural &
industrial, férmulas para quitar toda clase de
manchas, etec., ete.—Un tomo en 8.%, 10 rs.

Nociones de Arqueologia espaiiola,
por D. José de Manjarres.—Tercera edicidn,
ilusbrada con 80 grabados, tela, 12 rs.

Nuevas Fabulas, de D. Felipe Jacinto Sala,
ilustradas con 140 composiciones por Julian
Flinzer y otros artistas.—Un tomo en 4., ele-
gantemente impreso vy encuadernado, 24 rs.

* Novisima ley de Enjuiciamiento ci-
vil, reformada por la de 24 de Junio de 1830,
con notas aclaratorias de algunas de sus dispo-
siciones, por un abogado del ilustre Celegio de
Valencia.—Contiene: 1.° Laley de 21 de Junio
de 1880 consignandolas bases para su reforma.
—92.0, Real decreto de 3 de Febrero de 1881
gobre su promulgacion.—3.°, El texto integro
de la ley reformada.—4 °, Decreto de o de
Enero de 1869 dictando las bases 4 que han de
ajustarse las instituciones de crédito y proce-
dimientos de apremio contra sus dendores.—
‘5.2, Ley de 12 de Noviembre de 1869 sobre
quiebras de ferrocarriles.—6.°, Ley de 20 de
Junio de 1869 sobre disenso paterno —7.°, Re-
elas de procedimiento civil, establecidas por
la ley hipotecaria para constituir, ampliar ¢
liberar judicialmente hipotecas, para inseribir
la posesién y dominio, para hacer etectivos los
honorarios de los registradores y anotacion de
legados y demandas.—8.°, Ley de 2 de Diciem-
bre de 1872 sobre las obligaciones del Baneco
Hipotecario espafiol.—9.2, Decreto de 9 de Ju-
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lio de 1869 y la ley de 19 de Enero do 1877
sobre demandas contra la Hacienda.-~Un tomo
en 8.°, (en prensa, nueva edicién).

* Nueves principios de taguigrafia
espafiola, por Quintin Bas.—Valencia, 1875.
—Un tomo en 8.°, ilustrado con una limina al
final para su mas ficil inteligencia, 4 1s.

Nuevo arte de cocina.—Deheres del co-
cinero v arveglo de la coeina.—Modernos man-
jares a la espafiola, francesa 6 italiana.— Un
tomo en 8.9, 6 rs.

*Niu d‘ Abelles. —Epigrames donats 4 publi-
¢a llom per Constanti Llombart.—Segona edi-
€10. — Un tome de 240 pdchines en 8.°, que cou- -
té uns cincheents epigrames d‘ els més reputats
poetes, cuatre quinsets 1° exemplar en tota la
Espana.

* Novisima legislacidn del impuesto de de-
rechos reales y transmisién de bienes, vigente
desde 1.° de Enero de 1882, concordada y ano-
tada con las disposiciones legales y doctrinas de
derecho que le son aplicables y facilitan su apli-
caclén é inteligencia; contiene ademds una in-
troduccidn donde se indican las condiciones eeo-
némicas precedentes y resumen histérico legal
de dicho impuesto; una tarifa de los tipos de
imposicidn que han regido desde el plantea-
miento en 1798 del impuesto sobre legados y-

_ herencia hasta 1845, en que se comienza la ta-
rifa oficial; una tabla’ de correspondencia de los
articulos del nuevo Reglamento con el de 1873;
ung recapitulacidn de los plazos que agquel se-
fala y funciones gque asigna 4 los diferentes
centros oficiales, y formularios de los prineci-
pales expedieutes d que el mismo da lugar, por

"



*D. J. Maria Ro# Biosca.~Un tomo en .0, de
400 paginas, 8 18, :
Novisima legislacion de aguas.— Le-
yes de 13 de Junio de 1879 (sobre las agnas
terresfres) y 7 de Mayo de 1880 (sobre las
agnas del mar y puertos), concordadas con la
de aguas de 3 de Agosto de 1866 y decrefos
sobre puertos de 17 de Diciembre de 1851 y 30
de Enero de 1852.—Valencia, 1882.—Un tomo,
de cerca de 600 paginas, en 8.° mayor, 20 rs.,
fuera, 22.

* Novisimo arte practico de cocina
perfeccionada, reposteria y arte
de trinchar, ¢on un apéndice que entre otras
cosas contiene la Paella valenciana; ademds un
tratado para la fabricacién de licores, multi-
tud de secretos pertenecientes a distinfos artes
y oficios, diversos medios de economia domés-
tica, lavado, planchado de ropa y encajes, y re-
cetas para varias enfermedades muy comunes
en lag familiag, ete., ete., por D. José Antonio
Jiménez y Fornesa, aumentado en esta décima
edieion.—Un tomo en 16.°, 4 rs.

* Novisimo secretario de los amantes,
6 el correo del amor.— Formulario de
cartas amatorias, seguido del Diccionario y el

~reloj de Flora, por Argimiro Blay.—Quinta
edicidn, anmentada con el lenguaje de las flores,
de las manos; del abanico y del paiinelo. —Un
tomo en 8.2, 4 rs,

Novisimo manual de Derecho, com-
prensivo de las asignaturas de la carrera y

de todas las formas legislativas, asi como de
la jurigprudencia sentada por el Tribunal Su-
premo de Justieia hasta el presente, por D, Luis
Mas Varela, licenciado en Derecho civil y eand-
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nieo,—Tercera edieidn, notablements aumentas
da.— Madrid, 1878.—Un'tomo, de mds de 1000
paginas, 40 rs.

Origen y fundamento de la desigual-

dad de los hombres, por J. J. Rouseau.
—1 tomo en 8.°8 1s.

Obras de Julio Verne.— Los ingleses en

el Polo Norte, 3 reales.—El desierto de hielo,
4—El capitdn Cornbutte, 6 una Invernada en
los hielos, 2.—Viaje al centro de la tierra, 4.
—Una ciudad oxi-hidrogenada ¢ el Doctor Ox,
o.—(inco semanas en globo, 4.—Los hijos
del capitan Grant en la América del Sur, 3.—
Los hijos del capitin Grant en la Australia,
4.—TLos hijos del capitén Grant en el Océano
Pacifico, 4.—El ({inebrino ¢ El maestro Zacha-
rias (el reloj), 2.—Un drama en los aires 6
las excursiones aerostaticas, 2.— El conde
Chanteleine, 4. —Martin Paz y Los primeros
navios mejicanos, las dos, 4.—EI Chancellor, 3.
—Descubrimientv de la tierra, 4.—De la tie-
rra 4 la luna, 3.—Alrededor de la luna, 4.—
Veinte mil leguas de viaje submarino (el Paei-
fico y el mar de las Indias), 4.—Segunda parte
de Veinte mil legnas (el Mediterrdneo y el
Atldantico), 4.—0Una eiudad flotante, 3.—Los
forzadores de bloqueos ¢ de Glasgow d Charles-
ton, 2.—Aventuras de tresrusos y de tres in-
gleses, 4.—Fl pais de las pieles, 1.2 parte, 4;
idem idem, 2.* parte, 4.—La vuelta al mundo
en ochenta dias, 4, y todas las demas publica-
das hasta el dia de este autor.

Obras del Capitan Mayne-Reid.—El

cazador de tigres, 4.—La cautiva blanca, 4.—
El capitan Redwood ¢ los ndufragos de la isla
de Borneoy 4.—Los merodeadores del bosque,
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4. ~Veladas do taza, 4.—E1 estero 6 los ndua
fragos de la selva, 4.—F1 mestizo ¢ el jefe de
los seminolas, 4.—Los esclavos en el Sahara,
4,—Fl jefe de guerrillas y El caballero de in-
dustria; las dos, 4.—El jefe amarillo y Un caso de
represalias; las dos, 4.—La cuerda fatal y Dos
percances cinegéticos; 1as dos, 4.--Isolina de Var-
gay, 4.—El rastro de la guerra (segunda parte
de Isolinade Vargas), 4.—El haleén pirata y La
hija del doctor negro; las dos, 4.—{En el mar!,
Guillermo el grumete (segunda parte de ;En el
mar!), 4.—Las aventuras de uncanto rodado, 4.
—Leonor (segundaparte de las Aventuras de un
canto rodado), 4.—Los hijos de los bosques, 4.—
Los jovenes boers (segunda parte de Los hijos
de los bosques), 4.—Los cazadores de jirafas
(tercera parte de Los hijos de los bosques), 4.
—Los pueblos raros, 4.—La jornada de la
muerte, 4.—Los cazadores de cabelleras (se-
cunda parte de La jornada de la muerte), 4.—
El rancho solitario, 4.—La mano de Dios (se-
gunda parte de El rancho solitario), 4.—Los
franco-tiradores americanos, 4.—K1 valle de
la Virgen (segunda parte de Los franco-tira-
dores americanos), 4.—FEl casamiento en las
montafnias ¢ El bandolero, 4.—Bruin 6 los ca-
zadores de osos, 4.—El jefe blanco, 4.—La
Granja del desierto, 4.—Mauricio el cazador
0 Los cazadores de caballos, 4.—Los vengado-
res ¢ las dos rivales (segunda parte de Mauri-
cio el cazador), 4.—El jinete sin cabeza (ter-
cera parte de Mauricio el cazador), 4.—La fa-
milia Landi, 4.—El bifalo blanco (segunda
parte de La familia Landi), 4.—En la sentina
(viaje entre tinieblas verificado por un mucha-
cho), 4.—Gwen Ween ¢ La heredera, 4.—Una
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hoda aristocrdtica (segunda parte de Gwen
Ween ¢ La heredera), 4.--Corvino el bandolero,
4.—El dedo del destino (segunda parte de Coxr-
vino el bandolero), 4 —EIl guante blanco, 4.—
El capitan Scarthe (segunda parte de El guan-
te blanco), 4. — Los refugiados en la selva, 4.—
El pabellén de socorro, 4.—Los piratas (se-
gnnda parte de El pabellén de socorro), 4.—
Lios hosques del Mississipi, 4.-—Las llanuras
de tejas (segunda parte de Los bosques del
Mississipi), 4.—El tiro mortal (tercera parte
de Los bosques del Mississipi), 4.—Las dos
hijas del eolono, 4.—La cazadora salvaje (se-
gunda parte de Las dos hijas del colono), 4.—
Los cazadoreés de plantas, 4.—Los trepadores
de rocas (segunda parte de Los cazadores de
plantas), 4.—La criolla de Ia Jamaica, 4.—

- Bl eimarrdn (segunda parte de La criolla de
la Jamaica), 4.—La cuarterona, 4.—Eugenio
de Hauteville (segunda parte de La cuartero-
naj, 4. |

OBRAS DE PAUL DE KOCK

A CUATRO REALES TOMO

* La mujer, el marido y el amante.
—Un tomo.

* Lias mujeres, el vino y el juego.
—Un tomo.

* Bl hermano Jaime.—Un tomo,

* Un buen muchacho.—Un tomo.

¥ Laverdaderamanera de divertirse.
—(Cuadros de costumbres.— Contiene este tomo
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los novelitas signientes: Un pescador de cafia.
—Un dia desgraciado.—Un hautizo.~—El amo
de su casa.— Los suefios.~Los jugadores de
domind.—El salén de un restaunrant.— Poco
a poco.—El rosal.—iElla era tan linda!— Revis-
ta de billetes amorosos.—El libro de memorias.
—Una agencia de nodrizas.—Una casa de Pa-
ris.—El ultimo dia de un ano.-——Un taller de
floristas.—El interior de la casa de Mr.Ber-
trand,—Fisiologia del hombre casado.—El
titili-mundi.— A media noche. "

* Novelas escogidas.—C(ontiene este tomo
las siguientes: Receta para hacer un matrimo-
nio.—La casa del miedo.—Los amores de un
inglés.—El lunar secreto.—Un fantasma.—
Tyler el albamnil.— Las desdichas de un poeta.
—Los amantes fieles. —El enfermo de amor.
—Las orillas del canal.—Una excvrsién en
ferrocarril.— Las hazafias de Perico. — Un
hombre muy activo.— Un romdntico.— Un lance
de Carnaval.—La sefiora no esta en casa.—Un
tomo, 4 1s.

* La guindilla.— Cuentos picarescos. —Un
tomo.

IL.os besog malditos.—Un tomo.

Ni wiuda, ni casada, ni doncella.—
Un tomo, 4 rs.

#* Bl cornudo.—Un tomo, 4 rs,

* Un buen mozo.—Un fomo.

* Grustavo el calaveron.—Un tomo.

Aventuras de un seminarista. — Un
tcmo. -

* El demonio de la risa,—Cuentos pica=
rescos de P, Kock, arreglados por Lustond,—
Un tomo, 4 18,

Erutos de la seduogion.~Un tomo,
48
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OBRAS DRAMATICOAS
A 2 REALES.

El medico a palos.—(omedia en tres actos
y en prosa.

El si de las niflas.—(Comedia en tres actos
y en prosa.

El diablo predicador.—Drama en tres
actos y en verso.

- Grarcia del Castafiar, 6 del rey abajo

ninguno.—(omedia en tres actos y en verso.

La vida es suefio.—(omedia en tres actos
y €n verso.

Casa con dos puertas.—(Comedia en tres
actos y en verso,

El médico de su honra.—(omedia en tres
actos y en verso.

A secreto agravio secreta vengan-
za,.—(omedia en tres actos y en verso.

El Alcalde de Zalamea.—(omedia en tres
actos y en verso.

Eldelincuente honrado.—Drama en cinco
actos y en prosa.

.0 cierto porlo dudoso.—(omedia en
tres actos y en verso.

Los Comuneros de Catalufia.—Drama
higtorico en tres actos y en verso.

El Vergonzoso en Palacio.

D. Gil de las calzas verdes.

La villana de Vallecas.
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0BRAS DE FRANGMASONERIA
pE J. M. Ragon.

Ritual del aprendiz masoén.—Segunda
edici6n,—Un tomo en 8.2, 6 rs.

Ritual del grado de compafiero.—Un

~ tomo en 8.° 6 rs.

Ritual del grado de maestro.—Un tomo
en 8.7, 6 rs.

El doble triangulo.—Un tomo en 8.% 6 rs.

Ritual del grado de R..-J}.:. conteniendo
¢l analisis de los 14 grados que le preceden en
el rit.". escoeés; el antiguo r.7.4-."., 7.° del rit..
francés, y el ritual de r.". +.'. filoséfico, P.:. M.,
—Traducido por T. C.—Un tomo, 6 1s.

Nuevo ritual de Kad.'. perfecto iniciado,
grado filoséfico, 5.9 y dltimo del rito francés,
llamado también Gr.". EL:. caballero del dguila
blanca y negra, reemplazando al grado 30 tem-
plario del rito escocés, arreglado por T. C.—
Un tomo, 6 rs.

Obras poéticas completas de D. José
- Espronceda.—Un tomo en 8.°, 6 1s.

Obras de nuestro gran Padre San
Agustin.—C(ontienen los dos volimenes,
ademds de las confesiones, tres interesantes
obritas del gran Agustin.—Las Meditaciones,
los Boliloquios y el Manual, traducidas todas
gﬂr el Padre Rivadeneira, de la Compaiiia de
esus.—Dog tomos, 16 rs,
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OBRAS HAPIRITIATAS,

¢Qué es el espiritismo?, por Allan Kar-
dec.—Un tomo, 2 rs.

— Coleccion de oraciones egpiritistas, .por idem
idem.—0Un tomo, 4 rs.

— Kl libro de los Espiritus (parte filogdfica), por
idem id.,— Un tomo, 5 1s.

~—KEl librode los Médinms (parte experimental),

por id., id.—Un tomo, 5 rs.

El Evangelio, segun el espiritismo
(parte moral), por id., id.—Un tomo, 5 18.

El Cielo y el Infierno ¢ la justicia divina,
segun el espiritismo, por id., id.—Un tomo,
o Is.

— El Génesis, los milagros y las predicciones, se-
gun el espiritismo. —Un tomo, 5 rs.

— Obras péstumas de Allan Kardec. —Un tomo,
o I8. |

— Caracteres de la revelacién espiritista.—Un
tomo, 1 real.

Los cuatro Evangelios, ¢ revelacidn de la
revelacion, seguidos de los mandamientos, ex-
plicados en espiritu y en verdad por los Evan-
gelistas, asistidos de los Apdstoles y Moisés.
— (omunicaciones recogidas y ordenadas, por
J. B. Boustaing.—Un grueso tomo, 30 rs.

Pequeiio Catecismo espiritista, ¢ ins-
truccion elemental de la enseiianza, dada por
los espiritus sobre las cosas de Ultratumba,
por Babin,—Un tomo 2 rs.

Ingstruccién practica sobre el mag-
netismo animal, por M, Delenze,~ Un to-
mo, 10 18,
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—(Guia prdctica del médium curandero. - Un

tomo, 4 rs.

El eapu'itismn en la Biblia, por Enrique
Steki.—Un tomo, 2 rs.

—Manual del magnetlzadﬁr praetico, por Regazo-
ni.—Un tomo, 1 real.

El Catolicismo antes del Cristo.—Es-
tudios orientales, por Torres Solunot.—Un to-
mo, 12 rs.

El espiritismo refutando los errores
del Catolicismo romano.—Un tomo,
10 rs.

Tratado de educacion pa.ra. los pue-
blos.—0bra emanada del espmtu de Williamg

Pitt,—Un tomo, 5 rs.
Marieta.—Pdginas de dos existencias.—Obra
emanada de 1ns elevados espiritus de Marieta

y Estrella.—Un tomo, 6 xs.

OBRAS DE PERATONER

El culto al Falo y 4 las demas divinidades
presidentes 4 la generacidn entre los antiguos
y los modernos.—Un tomo en 8.9, 12 rs.

iAdultera!! (Madame Bovary).—Novela filosg-
fico-fisiologica, de Gustavo Flauver.—Un tomo
en 8.%, 12 rs.

Fisiologia de la especie.—Historia de la
generacién en el hombre v en la mujer.,—Un
tomo, 12 rs.

Historia del libertinaje, desde la antigiie-
dad méds remota hasta nuestros dias.—Dos fo-
mos en 8.°, 24 1%,
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Flores varias del Parnasgo.—Ramillete
de preciosas poesias.—Un tomo en 8.°, 6 rs.
Venus retozona.—Ramillete picaresco de

poesias festivas, debidas d {la juguetona mnusa
de nuestros vates Quevedo, Gdngora, Polo,
Iglesias, ete., recopiladas por A. Peratoner,
finalizando con el Delirio de Espronceda, 4 rs.
Venus didactica.—Miximas y . estratage-
mas de amor.— Un tomo en 4.°, 20 rs.
Onanismo conyugal, ¢ fraudes en el cum-
plimiento de las funciones generatrices.—Cau-
sas, peligros ¢ inconvenientes.—Un tomo, 121s.

OBRAS DE FLAMMARION

Historia de un cometa, 4, rs.

Lumen,.—Historia de un alma, 4 rs.

Dios en la naturaleza, primera parte, 4 rs.

—Id., id., gegunda parte, 4 rs.

La Pluralidad de mundos habitados,
primera parte, 4. rs.

—Id., id., segunda parte, 4 rs.

Historia del cielo.- Untomo, 16 rs.

Astronomia popular.—Un tomo, 14 1rs.

La Atmosfera.—Dos tomos, 24 rs.

Maravillas celestes.—Un tomo, 16 rs.

Los mundos imaginarios v los mun-
dos reales.—Un tomo, 16 rs.

Contemplaciones cientificas.—Un tomo
16 rs.
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OBRAS DE MEDICIIA.

¥ Aforismos de Hipocrates,enlatin y cas-

~ tellano, del Dr. Gareia Suelto, con notas para
su mds facil inteligencia.—Valencia, 1873.
—Un tomo en 16.°, 4 rs.

* Cuadros sinoptico-descriptivos de
Fisiologia humana, por el Dr. Aguilar y Lara.
—Un tomo en folio, de mds de 200 paginas,
buen papel y elegante impresion, 24 rs.

* Cuadros sinoptico-descriptivos de
Obstetricia, por el Dr. F. de P. Campd.—
Segunda edicion anmentada.—Valencia, 1876.
—Un volumen de 70 pdginas, casi folio, con
30 enadros, 12 rs.

* Calendario de la preifiez é higiene
de la mujer en cinta y recién pari.
da, por el Dr. F. de P. Campd.—Obra dedi-
cada 4 las jovenes recién casadas.—DUn tomo
en 8.2 menor, de 218 pdgs. Segunda edicién.—
Valencia, 1881.—8u precio, 8 rs.

* Compendio de Fisiologia humana,
por Budge, traducidopor el Dr. D. Juan Aguilar
y Lara, profesor clinico, por oposicién, de la
escuela de Medicina de Valeneia, y anotado
por el Dr. D. Julio Magraner y Marinas, ca-
tedratico de la misma Facaltad.— Esta obra,
que constituye un erudifo y completo resumen
de lo mds notable que se ha eserito sobre
dicha materia, forma un tomo en 8.° de 710
paginas, ilustrado con 53 grabados intercala-
dos en el texto.—Segunda edicién; 28 1s.

* Compendio de Obstetricia, por Nielly,
versién espaiiola del Dr. D. Juan Aguilar y
Laxa, profesor clinico de la Escuela de Medici~
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ha de Valencia. — Obra importantisima, tanto
para el alumno como para el préctico, porque
amhos encuentran condensadas en un pequefio
volumen todas las materias de dicha asigna-
tura, con arreglo & los tltimos adelanfos de la
ciencia.—Valencia, 1877.—0Un tomo en 8.°,
de 240 pdginas, de buen papel, esmerada
impresién y multitud de excelentes grabados
intercalados en el texto, que facilitan la com-
prensién del mismo, 12 rs.

Casos practicos de las curaciones conge-
guidas por el método purgante de Mr. Leroy.
—Un tomo, en 8.2, 10 rs.

De la medicina y los médicos, por
Pulido. —Mosaico de disenrsos, artienlos, co-
rrespondencias, semblanzas, pensamientos, ebe.,
precedidos de un prélogo del Dr. Letamendi.
—Valencia, 1883.—~Un tomo en 8.2, de unas
600 pdginas, ilustrado con retratos de las no-
tabilidades médicas, 28 rs.

Discurso sobre la cremacién cada-
verica, leido en €l aeto de los ejercicios de
doctor en la Facultad de Medicina de la Univer-
sidad Central el dia 22 de Junio de 1876, por
D. Enrique Salcedo y Ginestal, médico-cirujano.
—Va ilustrado con un aparato crematorio.—
Consta de 64 pdginas en 4.°, 4 1s.

* El colera, segin el Dr. Koch.—Conferen-

cia dada por el Dr. Roberto Kok en el Consejo
Imperial de Sanidad de Bexrlin y discusién habi-
da, 4 propésito de sus trabajos, en Egipto,
Italia, y Telén; traduccién de los Dres. Garin
y Navarro, precedida de un prélogo y numero-
sas notas aclaratorias, por el Dr. D. Amalio
Jimeno, catedritico de Terapéutica.—Un tomo
en 3.°% con €l retrato del Dr, Koch, y grabados
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del bacillug virgula, intercalados en el texto,
3 18.

* Ensayos de Psicologia celular, por
Haekel, con un prélogo del Dr. D. Peregrin
(asanova, catedrdtico de Anatomia.— Un tomo
en 8.°, con grahados, 8 rs.

* La medicina curativa 6 la purga-
cioén, por Leroy.—Décimasexta edicién, au-
mentada con una coleccion de formulas de cos-
méticos y perfumes. —Valencia, 1875.— Un
tomo en 8.°, 10 rs.

* Lister y Guerin.—La nueva Cirugfa anti-
séptica. — Historia, principios, manual operato-
110 y sus resultados.—Obra ilustrada con mag-
nificos grabados intercalados en el texto y li-
minas cromolitografiadas, por el Dr. Aguilar y
Lara.—Un tomo en 8.2, de 624 pdginas, 24 rs.

* La patologia celular basada en el
estudio fisiologico y patologico de
los tejidos, por el doctor Rodolfo Virchow;
version espafiola de Manuel M. Carreras San-
chis, Doctor en Medicina y Ciragia y miembro
de varias Corporaciones cientificas nacionales
y extranjeras.—Un tomo en 4.°, con multitud
de grabados, 28 reales en Valencia y 30 fuera.

* Manual de Higiene publica v pri-
vada, por Paulier, traducido por D. Alvaro
Arndn, y anotado por el Dr. D. Constantino
Gémez, catedrdtico de dicha asignatura en la
Universidad de Valencia.—Un tomo en 4.°, de
637 paginas, 48 rs.

* Manual de Anatomia quirirgica, ge-
neral y topogrifica, por Velpeaa y B. J. Beraud;
traduceion de D. Gabriel Lipez Jimeno.—Dog
tomos en 4.°, de 400 paginas cada uno, 30 rs,
en Valenciay 84 fuera,
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Programa de Obstetricia y Patolo-
gia especial de la mujer y de los
nifios, por el Dr. F. de P, Campd, ecatedrd-
tico de esta asignatura en la Universidad de
Valencia.— Segunda edicion.—Un tomo de mds
de 200 pdginas, 10 rs.

Programa - sumario de Patologia

mediea, por el Dr. D. José Crous y Casellas,
catedrdtico de dicha asignatura en la Universi-
dad de Valencia (por ﬂpﬂsmén), ex profesor cli-
nico y ex ayudante de clinicas en la Universidad
de Barcelona (ambos cargos por oposicin),
miembro de varias Corporaciones cientificas y
literarias, y uno de los autores del eomple-
mento & la obra de Prolegdémenos de e¢linica mé-
dica del Dr. Coca.—Un tomo en 4.°, de 500
paginas, 48 rs.

‘Tratado de Farmacia operatoria, 6

sea Farmacia practica.—Segunda edi-
eidén, ilustrada con 363 grabados intercalados
en el texto y comsiderablemente aumentada,
por Fors y Cornet.—Dos gruesos tomos, 160
reales.

Tratado elemental de Anatomia y
Fisiologia normal y patologica del
sistema nervioso, por el doctor D. José
Crous y Casellas, catedratico de Patologia mé-
dica &n la Universidad de Valencia.— Un tomo,
de mas de 300 paginas, en 8.°, con grabados
intercalados en el texto, 14 rs. en Valencia \j
16 fuera.

# Tratado completo de ﬁbsﬁetnma, por
el Dr. I. de Paula Campa, catedrdtico, por opo-

sicion, de esta asignatura en la Univergidad
de Valencia.—degunda edicion,— Esta obra, de-
clarada de texto en varias Facultades de Me-
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dicina, consta de dos tomos en 4.° mayor, ilus-
trados con numerosos grahados infercalados en
el texto, 80 rs.

* Tratado elemental de Terapéutica,
materia médica y arte de recetar, por D. Ama-
1io Jimeno.—Dos gruesos tomos en 8.°, de mds
de 800 pdginas cada uno, ilustradoes G{}II gla.- ~
bados, 68 rs.

* Pratado de las enfermedades de
mujeres por Hale (sistema homeopitico),
traduceion de D, Juan Mafa.—Un tomo en 4.9,
32 18,

* Tratado de Analisis quimica cuali-
tativa, por Remigio Fresenius, vertido al
E&Stﬂllﬂﬂﬂ de la tltima edicién alemana y adi-
¢ionado con mulfitud de notas referentes & la
higioquimia, histoquimia, patoquimia, quimi-
cas terapéutica, legal, toxicoldgica, ete., para
uso de los médicos, farmacéuticos, 11]5'13111&1'&5 y
agricultores, por don Vicento Peset, “doctor en
(Ciencias y en Medicina, quimico, por oposicion,
del Excmo. Ayuntamiento y catedratico auxi-
liar de esta Universidad.—Valencia, 1885.—
Un tomo de 836 pdginas en 4.°, con 69 gra-
bados intercalados en el texto y una lamina
cromo litografiada, 56 18,

* Tratado de Analisis quimica cunan-
titativa, en publicacion.—(Van publicados
ocho Ell’LdEl]lﬂSJ .

Tratado completo de las enfermeda-
des de los animales domeésticos y
aves de corral, por D. B. Aragé.—Un to-
mo en 4.2, 40 rs, _

* Un habitante de la sangre (aventuras
de un globulo rojo) y la Estética en las cien-
¢lag médicas, por D, Amalio Jiméno.~ Un tomo
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8 o, con una elegante cubierta al eromo, 10 rs.

Palmas y laureles.— Lecturas instruectivas
originales de Angela Grasi.—Un tomo en 8.°,
ilustrado con 100 grahados, tela, 12 rs,

Para la mujer.— Hermosa coleccién de pen-
samientos, maximas, sentencias y escritos, so-

- bre la mujer y el amor, por Nin y Tudd. —Tn
tomo en 8.°, 12 rs.

Panorama znulﬁg‘ico, por D. Joaquin Ma-
ria Salvana y Comas.—El hombre, ilustrado
con 14 grabados.—Un tomo en 8.° tela, 20 rs.

Pedagogia general.—Tratado de educa-
cién cristiana.—Obra utilisima 4 maestros y
padres de familia,” por D.Simdén Aguilar.—
Consta de un grueso tomoen 4.° espanol, de
mas de 700 pdginas, 36 rs.

* Pequeiias miserias de la vida con-
yugal, ¢ continuacién de los estudios analiti-
cos del matrimonio, por Balzac.—Un tomo en
B2, 801s.

Pintura del amor conyugal, considerado
en el estado de matrimonio, por M. Venette,
doctor en Medicina.—Un tomo en 8.2, 12 rs.

* Picaronas y alcahuetas, ¢ la Mancehia
en Valencia.—Apuntes para la higtoria de la
prostitucion, por D. Manuel Carboneres.—Un
tomo en 8.° mayor, 8 rs.

Poesias de D. Francisco de Quevedo y Villegas,
6 lo mejor del Parnaso espafiol y las musas
castellanas.—Un tomo en 8.° mayor, 12 1s.

* Poesias religiosas, caballerescas y
orientales, de D. Juan Arolas.—Un tomo
en 8.° mayor, de 700 paginas, 20 rs.

* Plantacion y cultivo de la cafia del
azucar.—Compilacién de las Memﬂrms y ar-
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ticulos recientemente publicados sobre esta ma-
teria en las provincias valencianas y observa-
ciones practicas del compilador.—Un tomo en
8.°% 4 rs.

*» Practica de comercio. Apuntes mer-
cantiles, por J. Martinez Imbert.—Libro nece-
sario 4 log que se dedican 4 la carrera del co-
mercio.—Un tomo en 8.% 6 rs.

Practicas de taller, l]lﬁhlj’ﬂl’lﬂﬁ descrip-
ciones de los mstmmﬂntﬂs de medicion y com-
probacién, las herramientas de mano, tornos,
maquinas de taladrar, cepillar, y otras usadas
por los mecanicos, por C. P, B. Shelley, inge-
niero civil, miembro honorario Y profesor de

“artes manufantureras y magquinaria en Kings
College, en Londres, traducido de la sexta &di--
cién inglesa, por D. Antonio Cabada y Gisbert,
comandante capitdn de artilleria.—Un tomo
en 8.2, ilustrado con grabados, 30 rs.

Primeras necesidades del hombre. —
Alimento, vestido, luz, calor, locomocidn, por
los sefiores Dr. D. Carlos Ronquillo, D. José
Manjarres, D. José Casas y Barbona y D. Teodo-
ro, Bardo.—Obra ilustrada con 70 grabados.—

_Un tomo en 8.°, elegantemente encuadernado,
14 rs.

Rafael y la Fornarina.— Novela histdrica
de Meri, 4 1s.

* Roma y el Pontificado, por A. Nicolds.
—Un tomo, 8 rs.

Recuerdos de Filipinas.—(osas, casos
y usos de aquellas islas, vistos, oidos, tocados
y contados, por Francisco Cafiamaque, con una
carta-prélogo del Excmo, Sr. D, Patricio de
la Escosura, de la Academin Espaiiola.—Dos
tomos en 8.°, 24 s,
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* Recitaciones del Derecho civil ro-
mano, de Juan Heinecio.—Séptima edicidn,
revisada y anmentada con notas sobre el De-
recho romano espanol, por D. Luis Collantes
y Bustamante.—Valeneia, 1879.—Dos tomos,
28 18. -

Realidad poetica de las montaiias.
—(Cuadros de costumbres de la Sierra de
Albarracin, por D. Manuel Polo y Peyroldn.
—Un tomo en 4.°, 4 rs. |

# Secretos de losgaritos.—Arte de ganar
a todos los juegos, por Robert-Houdin.—En esta
obra se nog demuestra claramente lo perjudi-
clal que es el jugar con personas cuya honra-
dez no esté totalmente reconocida; en ella nos
da & conocer el antor de la misma los medios
de que se valen los jugadores de ventaja para
atraer haeia si d los incaufos y las trampas que
ponen en uso para hacer que les sea favo-
rable la fortuna.—Hoy que la aficidn al juego
estd tan arraigada en todas las elases de la
sociedad, y que la mayor parte de la gente
desconoce, por completo las artimanas de los
tahures, bueno es que lean las anéedotas y
artificios descriptos en este libro, para no de-
jarse enganiar de cierta clage de gente que
solo trata de vivir 4 costa de los incautos que
tienen la desgracia de caer en su poder.—Un
tomo en 8.°, de 222 pdginas, 8 rs.

® Bueiios y discursos, ¢ desvelos sofolien-
tos de verdades sofiadas, descubridoras de abu-
808, Vicios y engafios en todos los oficios y es-,
tados del mundo, por D. Francisco de Quevedo.
—Un tomo.en 8.%, encuadernado en una honita
cubierta de colores, 4 rs.

Tratado de Analisis gramatical y
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logico, seguido de los elementos de compo-
sicidn castellana.— Segunda edicién mejorada
y aumentada, por D. Sim¢n Aguilar,—Un tomo
en 4.°, 24 rs.

Tratado completo del cultivo de la |

L)

huerta.—0bra escrita expresamente para
todas las provincias y posesiones espafolas,
por D. B. Aragé.—Un tomo en 4.°, con graba-
dos, 34 rs. -

Tratado completo del juego de -da-
mas, por Moya.—Valencia, 1875.—Un tomo
en 8.2, 8 18.

Tratado del marco valenciano de las
maderas, con su equivalencia del sistema mé-
trico al alcance de todos y aranceles 4 razon
de 70, 75, 80, 90, 95 y 100 pesos la carga.—
Iis de suma utilidad para los arquitectos, maes-
tros de obras, carpinteros y particulares que
construyan obras, por D. Alejandro Lépez.—
Segunda edicién, notablemente corregida y au-
mentada.—Valencia, 1883.—Un tomo en 3.°,
6 reales. '
Tratado completo de la cria del ca-
nario, faisanes, periquitos ondula-
dos v perdices de Califormia, segul-
do de un tratadito del arte de disecar foda
clase de pajaros.—Valencia, 1887.—Un tomo
en 8.2, 4 rg, o

-Tratado de aguas y riegos, por Llaura-

dg.— Segunda edicién.—Madrid, 1834.—Dos
tomos en 4.° mayor, 84 rs.

Tratado de los cinco ordenes de ar-

guitectura y de los primeros ele-
mentos de construccion, por Ferry.
—Un tomo folio con &4 ldminas, 30 18, '

Un ramo de violetas.—Cuentos para ni-
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fios y nifias, por Carlos Frontaura, ilustrado
con 71 grabados.—Un tomo en 4.2, 12 rs.

Vida, martirio y milagros de Santa

Filomena, seguida de la nevena y gozos,
or M. F. Feloni.—Un tomo en 8.° 4 rs.

Vida, virtudes y milagros de la bien-

aventurada Virgen Teresa de Je-
sus, por Fray: Diego de Yepes.—Dos tomos
en 4.9, 16 rs.

Viticultura y enologia espaiiolas, ¢
tratado sobre el cultivo de la vid y los vinos
de HEspana, por el ilustre Sr. D. Buenaventura
de Castellet, profesor de Farmacia, comendador
de la real orden de Isabel la Catélica por ini-
ciativa de S. M. el rey, socio de mérito y hono-
rario de varias Corporaciones cientificas, pre-
miado con grandes diplomas de honor y con
medallas de oroy plata en varias Exposiciones
nacionales. y extranjeras.—Segunda edicidn,
notablemente corregida y aumentada, conte-
niendo un extenso é importante capitulo sobre
la filoxera, las cepas americanas y el mildin,—
Obra ilustrada con excelentes cromos y gra-
bados intercalados en el texto y con el retrato
del autor.— Un tomo en 4.°, de 400 pdginas,
36 rs. en Valencia y 40 fuera.

Venturas y desventuras de Rosita,

por D. Carlos Frontaura, con 13 ilustraciones,
por A. de Riquer.—Un tomoen 8.2, 6 rs. -

Verjel de la infancia.—(Cuentos de colo-

de cielo, por D.Enrique Ceballos Quintana.—Un
tomo en 8.9, ilustrado con ldminas y una bonir
ta encnadernacién, 6 rs,
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* OBRA. NTTEY A

VALENCIA ANTIGUA T MODERNA

GUIA DE FORASTEROS
LA MAS DETALIADA Y COMPLETA QUE SE CONOCE

POR

CONSTANTINO LLOMBART

Resumen.

Contiene este libro: Preliminares.—Breve re-
sefla histérica.—Valencianosilustres.—Reyes, vi-
rreyes, obispos y arzobispos de Valencia.—Auto-
res que para conocer la historia de esta ciudad
pueden consultarse.—Nomenclitor de las calles y
plazas.-Correcciones histéricas, ortograficas, ete.,
que en sus nombres debieran introducirse. —
Calles y plazas del ensanche.—Demarcacién de
distritos.—Iglesias parroquiales. Monasterios y
Conventos.—Ordenes militares.—Reales capillas
y colegios. —Ermitas.—Capillas y casas gremia-
les.—Edificios notables.—Palacios particulares.
—Monumentos artisticos.—Fortificaciones y cuar-
teles.—Ldpidas é ingcripciones.—Ilustracion y
cultura.—Sociedades y corporaciones.—Institu-
ciones benéficas.— Diversiones y recreos.—Tribu-
nales y oficinas publicas.—Noticias titiles y curio-
sas.—Indicador de establecimientos de todas
clases, almacenes, talleres, fibricas, efe., etec.

Acompaia g esta obra un plano topogralico dela capifal.

Valencia 1887.—Un tomo en 4.°, de 840 pa-
ginas, 16 18,



'TA CRONICA NEDICA

-~ REVISTA QUINCENAL

MEDIEINA Y CIRUGIA PRACTICAS

Se publica dos veces al mes (log dias 5 y 20),
en cuadernos de 52 pdginag, de buen papel, ta-
mafio y tipos, con grabados cuando el asunto lo
requiere. Cada ano forma un tomo de 800 pagi-
nas proximamente, cuyo tomo puede considerarse
como un Resumex de los adelantos médico-quirir-
gicos mas notables que se realizan en el globo.

- Ademds de las 32 pdginas de texto de que se
compone cada nimero, y con numeracidn distinta,
se reparten 12 ¢ 16 para cubiertas, insertindose
en ellas la correspondencia con suscritores y co-
rresponsales, si por su indole ¢ importancia no
requiere ser tratada en carta; un boletin biblio-
grafico en que se detallan las condiciones de las
nuevas obras que vean la luz y se reciban en la Re-
daccion; y una extensa lista de Vacantes de par-
tidos médicos y farmacéuticos de toda Espafia.

PRECIOS DE SUSCRICION

Fin toda Hspawna.—Un aiio 10 ptas.; seis
meses 550,

Lixtranjero (menos Portugal).—Un afio 13
pesetas. s

Portugal.—Un afio 2.000 reis..



En América fijan el precio log sefiores corres-
ponsales. A los alumnos de todas las Facultades
de Medicina:de la Peninsula; Un afo 7°50 ptas.
— Pago adelantado.

PUNTOS DE SUSCRICION

En Valencia: Fn la Administracién y prmm-
pales librerias.

Resto de la Penfnsula, América y Extranjero.
—FEn casa de log Gmrespmns&lﬂs de la llbwlm dﬂ
Pascual &guﬂar.

S ADMITRN ANONCIOS BN 1A ADMINISTRACICN

Los seiiores anunciantes extranjeros de toda
Europa se entenderdn exclusivamente con mion-
sieur C. A.Saavedra, 38,rue Blanche,
Paris.

" NOTA. Todos los sefiores suscritores por aiio
tienen derecho @ adquirir con rehaja varias obras
que oportunamente se anuneiardn enla correspon-
diente seccidn del periddico.

| »e envian gratis nameros de
muestra a toda persona gue los pida
a la Administracion.
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P EIN PUBRLICACION

arariea

MANUAL

OFTALMOLOGIA

POR EL

Hoctor Georges Camuset

Miembro de la Sociadad de
Medicina de Paris, antiguo discipulo de la Escuela
de las Minas,

CON 120 FIGURAS EN EL TEXTO Y UNA AGUA FUERTE

/

Traducido directamente
de la Gltima edicion francesa, y anotade@

por

DON PEREGRIN BAYARRI

Oeculista, Socio
del Instituto Meédico Valeneciano,
premiado por dicha corporacion y con medalla de
oro por la Sociedad de Amigos
del Pais, etc.

Esta obra se pondra & la venta por todo el
mes de Octubre préximo. -
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