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1o0s articulos eomunicados
y avisos que Se desee insertar
en el periodico, se remitiran
francos de porte al edictor del |
boletin, sin lo cual no se re= -

‘eibirdn.
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Se suseribe 4 este periddico
que sale los’ lunes, miércoles
y viernes, en la calle de S,
Lizavo num. 13, 4 10 reales,
en la capithl, y 4 12 reales

"' al mes franco de porte.

{

Sigue la  conservacion de los sustancias|llenar todos los huecos. . Hecha ésta ope-

. alimenticias.
e 000 G0 (0 E———s

6. Espdrragos. Recien cortados, se
meten en. agua. hirviendo y en segui-
da en agua fria para . quitarles la acri-
tud que les es peculiar, & cuya ope-
racion llaman los cocineros escaldar.

se colocan los espirragos enterosi la, par-
te blanca apoyada en el fondo de las

al baiio caldrico por espacio de unmi-
nuto solo. : - | _
k . 7.2 .. Hgbas tiernas o wverdes. Se ve-

meiiique para conservarlas con su pe-

| licula esterior. A medida que se sacan
1 I L] L]

| de las vainas' que las. contienen deben
‘ arse -poniendo en los vasos, para evilar

que la *pelicula. no se enegrezca. Se
cuida de introducir en cada vasija el

mayor mumero que sea posible, y de
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Despues de haberlos dejado escurrir bien,F

cho en los huecos; se tapan y esponen|es  natural y que tan agradable es a

racion se . colocan los vasos.en un bartio
fresco de agua que salga del pozo, pero
sin que se introduzca en los vasos, y des-
pues de haberlos tenido en €l hora y
media, se agrega. un manojito. de alje=
|drea, se tapan . mui - bien y se jespo-
nen las vasijas durante una hora al ca=
lor del baiio. b s _

- El agua fresca en la cual.se colo-
can los vasos sin tapar.que contienen las
habas,. sirve para conservar 4 la pelicu-

vasijas, -y los pedazos que se hayan he- | la. .aquel - color ;blanco verdoso que las

”©

la vista. Si fuesen gordas las habas, de-
| be. quitarselas la pelicula, introducirse
en.. los ' vasos sin 'otra . preparacion, ni

colectan del grueso de la yema del dedo|tenerlas, en el:bafio_de agua fria, se es-

ponien-al de caldrico durante una hora
y media. o3trnies |

.8.° . Habichuelas "wverdes: Recien ' co-
jidas .se.ponen en'las .vasijas sin cocer=
las - antes, -y deben, permaneceren el ba-
fio. -por espacio dei hora y media si son
pequeiiitas, dejandolas enteras; pero si
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no lo faecsen, deben cortarse en dos 6!locan en seguida en 1?5 hocales ‘que
tres pedazos, y en este €aso solo necesi- [se esponen durante media llqra al h;_,uﬁﬂ
tan estar una hora en el bafio de caldrieo. {calérico. Conviene no perder. de visia
Debe cuidarse de arreglarlas- en los|una regla que debe considerarse como
vasos de forma que queden Jos menos|general; a saber, que en !gs afios hu-
huecos posibles. " { medos y frescos .i']as* ‘]egumbres son mas

9° Huabichuelas desgranadas. Cuan-| tiernas, y de consiguiente mas sensibles &
do se desea conservar a ésta legumbre|la accion del fuego; en este caso deben
el gusto que pierde secindose, se intro- | tenerse siete 4 ocho ftﬂinutﬂs menos en
ducen en las vasijas asi que van desgra-|el bafio caldrico, del tiempo que se pres-
nandose de las vainas & medida que sejcribe para cada legumbre, y dar los siete
cojen, sin cocerlas antes por el méto-1d ocho minutos mas en los afios secos,
do ordinario. Los vasos deben perma-{en los que las legumbres estan-mas-du-
necer en el bafio una, 6 una hora y|rasy sostienen mejor la accion del fuego.
media segun' su mmayor 6 menor _-grue-] 12, Acederas. Se mezclan juntas las
so. El momento mejor para cogerlas{plantas siguientes: acederas, acelgas, le-
es cuando la vaina que las contiene .co-[chugas, puerros, perifollo, cebolletas &e.
mienza a amarillearse. S0 | len proporcion conveniente, Cuando @ ca-

10.° Afcﬂcﬁﬂfns. Pueden conservarse |da cosa'se la ha despojado de las hojas
enteras, ¢ corladas en cuatro pa*rir:s.qmalas, se “han lavado bien, escurrido y
Cuando se quiere conservarlas entferas, | picado, se cuecen juntas en una caze-
deben elegirse las de mecdiano grueso|rola bien estafiada y se dirije la ebu-
6 tamafio. Se limpian como se prac-|llicion como si ‘se hubiesen de comer:
tica comunmente; se escaldan como se; Estando 4 punto, se dejan enfriar en va-
ha dicho hablando de los esparragos|sijas de poréelana 6 de barro; y estin-
(vease el num. 6 ), y ast que han | dolo se introducen en los wvasos, se ta-

s wis

:
|

escurrido ‘bien se meten en las va-|pan bien y se esponen al bafio de ca~

sijas esponiéndolas al baiio de calérico|lérico durante un solo cuarto'de hora.
por- espacio de ‘mmna hora, Si las alca-|Este tiempo basta para conservar duran-
chofas se partiesen ‘en cuatro pedazos, | te diez afios éstas legumbres, tan fres-

se escaldan (veaseel nim. 6. ), y despuesfcas como si acabasen de cojerse en la -

que se han escurrido bien, se sofrien|huerta. ,
con manteca 6 aceite en una cazerola, 13. Espinacas y  chicoreas. Estas
O se cuecen a medias, y ‘en'éste esta-| dos fﬂan[as se preparan como para el
do se colocan en las vasijas que mo ‘de-{uso comuny cuando se han cogido fres-
ben' permanecer mas' que media’ horafcas, limpiado, escaldado, refrescado (vea-
en el baio calérico. - lse el nim. 6)), comprimido entre una
11. Coliflores. Despues de haber-|:crvilleta, y picado, se introducen en
las despojado ‘de ‘todas' las "hojas ma-{los vasos v se tienen‘un cuarto de ho-
las 'de ‘alrededor como 'se . practica|ra en el baiio ‘de calérico.
comunimenle, se escaldan ( vewse el nim.|  14. De lus demas legumbres. Las
6 ), se dejan escurrir bien, y se co-|zanahorias, coles, mnabos, chirivias, ce=

L
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bollas, apio, cardos, remolachas, y en|va Sg'ra EE il
eneral todas las legumbres se conser-|objeto pudiese entrar nl.frm 6 el ca-
van escaldadas (vease el nim, 6.) so-|lor, sucede con irecuerima que la pIoT
Jamente, © preparadas por el método| vision helada ﬁ- eum]]-EClda, no ‘Serﬂra
culinario para hacer uso de ellas al sa-|para comer, s1 se Pler(_lﬂ de vista un
carlas de los bocales. En el primer ca-| memento. s

so, se 'escaldan, refrescan, escurren y|{ 2° Se conservan mejor si en lugar
medio cuecen en agua con un pocode]de paja se emplean ojas secas y se po-
sal, laslegumbres que se desean conser-{nen en toneles 6 tenajas bien llenas,
var. Despues que se han enfriado y escur-|cuidando de que estos se hallen al abri-

rido bien, se introducen en los bocales|go del calor 'y del frio. |
y se di'a laszanahorias, nabos, chirivias,| 3.° Los Americanos en el terreno
y remolachas una hora de bafio caldrico, | mas elevado seco y préximo 4 la casa
y media hora' 4 las cebollas, apio &ec.|que habitan, profundizan un hoyo pro-
En el segundo caso se preparan las le-|fundo y ancho segun la cantidad de
gumbres como si se hubicsen de comer | patatas que quieren conservar. Guarne-
con éste 6 el-otro aderezo, y despuesdc{cen el fondo y las paredes laterales de
haberlas cocido tres cuartas partes delfpaja corta: -colocada una capa de pata-
tiempo del -que mecesitan ordimariamen- |tas las cubren «con otra de paja hasta
te para estarlo del todo, y de haberlasfel fin y en la parte superior elevan un
sazonado, se dejan enfriar, introducién- | monton tambien .de paja, en figura de
dose en los vasos cuzando lo estan, y dan- | cono. Cuidan ademas de que el hoyo sea
dolas un cuarto de horade baiio caldrico. menos profundo por la parte por donde
15, Patatas. Por dos métodos di-|sacan las patatas que mecesitan para el
ferentes puede conservarse este precio-{consumo, teniendo la precaucion de cer-
so tubérculos. Consiste el §.°en introdu- [rar bisn con paja la -entrada cada vez
cirlas crudas en bocales, y si- quieren: jue sacan tubérculos. De este modo ni
cocerse de antemano ha de ser siempre al |l frio, ni el calor, ni la' humedad puc-
‘.Fapnr.l.Sii estub:eaanmcrudas y .Peladas, de penetrar las patatas, que se conser-
i e s s oy
tfsm al dvapnr, .si::-lu permanecerdn en el Estos tres ‘medios que ‘acabamos de
anc;,ﬁ 1 1; ':H:;éi, éipsqiln;ia; e aal s :nd]cir_n-g mnfervﬂn las patatas hasta
bbermpensn iyt e qu_ . ;;:mp; ;mafera. En uno de los mas' pré-
e SIS Bade dobieetan -unﬁ S Illumﬁms t?ataremﬂé}_de otros me-
_ _ e conservarlas para los ganados:
tdad regular de patatas por el 14.%|dela panificacion de 1 - ganados;
se reduce: ldo de 'I'Téd . I n.f ‘}3 {t P Atata y del mo-

1.2 A amontonar las patata | 1 s e iy |

i ‘ S patatas-en wnl 16,  Tomaies. Se'vecolbet bi
siio seco y fresco, con p2ja, colocando{duros Y para d ' s
alternativamente una capa de paja yl|de vc!m Uit espojarlos de su agua
otra  de patatas; pero si en la cue-|se es% "U0n Se cortan en” rodajas que
s : fonen por ocho 4 diex dias al sol

nero de que se sirven para i_é’str:
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ardiente; en seguida se "les .da tI‘ES( 6|bres. se conoce y, confunde un remedio
cuairo hervores buenos, y se ponen & |cuyas virtudes se hallan generalmente re-
escarrir colocindolos sobre un lienzo que conocidas y cuya composicion solo se
se estiende encima del fondo de un ces- |sabe por mui  pocas personas. Sus
to. Cuatro horas despues se introducen ofectos son maravillosos en todas las
en los bocales y esponen al baiia caldrico | llagas envejecidas,, y bai ejemplos
por un - solo  minuto. . |de haber preservado © un ‘micmbrg

17. Grosellas, cerezas, guindas fram-|del cuerpo, que para salvar el individuo
buesas y moras. Se recolectan estas fru-| se habia juzgado necesario cortar. Se a-
tas antes que esten maduras del todo: 4 plica con éxito en las postemas que se
las grosellas se les quita el escobajo; {forman en los pechos de las recien pa-
se corta ‘la .mitad de los rabos de Tlas|ridas, en los diviesos y demas tumores
cerezas y guindas, como cuando se echan supuratorios para acelerar la mundifi-
en aguardiente: se colocan en los va- cacion. He aqui las dosis.

sos, cerrando en. ellos la mayor canti- .

e : | i Aceite comun, e e e o o v s ole b7y o 04 ODZANL

dad pa:;lbl_e, pero s CGIIIPI‘lHllrlHS; para| Cera virgen amarillac .o.ooiceiovesee 13 iéium.
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es? Cuauda 1DS bﬂ(lalﬂs Ebtd{l ban Cﬁ.] Lital'gi.riﬂ- e B b sies pay e s oed . sinia 'y o e :?I i(iffm'-l

rados. circunstancia que es mui esencial | Pez griega. . .- - - T e AU R S U Gl
Sk .11; 1 Vierra Sellada 6 bol de Armenia. ..., ... 2 idem,

Yy que debe .EIEEHEHTSE para la conserva-| Bilsamo del Pertt liquidos . oiv woiv s IS % idems;

& - . | L J" nl--iinrliiti.lli.‘lllll.ll'll-i' idﬂmn-
cion de lo que en ellos se contiene sean 1k ~ 450
viandas, legumbres 6 frutas, se dejan | Se confécciona ‘este ungiiento en

en el hafio caldrico hasta que, el ier-luna cazuela grande vidriada sin estrenar
mémetro de Réamur sefiale ochenta gra- que se pone encima de rescoldo: primes
dos; al punto se sustracn del caldrico. |1 se hecha en ‘ella el aceite, despues
Esta operacion exije mucho cuidado, |y’ cera y cuando estd derretida; el al-
para que el calor no se aumenie des-| hayalde, litargirio, tierra sellada, pez
de ¢l instante que el baflo a ad‘luir-i','griaga v javon: Debe menearse s ce=
do los. 80 gﬂfdﬂs* ol L lsaryr yo@ una mano siempré con ' una

18., Albaricoques, melocotones. y ¢i- espatula de madera durante cuatro .,hm'fas;
ruelas. Cégense antes de su perfecta ma-{ yeal Pﬂcb mas ¢ menos es el tiempo que
| - durez; se abren para sacar los huesos; L 1arda en hacerse: y ¢l punto que bl
il ~se colocan en los bﬂﬁalfes: ¥R deben | Jo tener es como si fuese arrope. Pa-
f permanecer Ci el bf"ﬁo mas tmﬁflm i ad ra ver cuando lo adquiere se pruebﬁ |
| las . frutas_compendidas en el sisee 17", echindolo en un papel, yel color ha de |
Jl, L #n5to o) Se continuard.§ ey de castaiio oscuro. Asi que seé has
Jii{ -_FARMAC[A- ; |lla en éste punto y color, se agrega_el'
| 1 by : 5 ' | bilsamodel Perd, dejindolo enfriar pa= |
Bdlsamo de Riva Agiiero 6 ungilen- |y servirse de él, 4 cuyo efecto se re=

.20 de, Roma. |duce la - masa a trocitos:

| ot
Hace afios que con estos dos nom:-

Con real privilegio., Imprenta del Boh:ﬁ'n.
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