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SECCION DOCTRINAL

CONSERVAS ALIMENTICIAS
(Contin uaciôû.)

METODO DE APPERT.

STE método del célebre ijuímico é industrial, ha 
desde hace más de medio siglo una 

revolución en el arte importantísimo de 
Y conservar durante algunosaños sin alteración 

sustancias de todas clases, lo mismo carnes y 
pescados, que frutas, verduras y demás vegetales.

Véase la opinión emitida por el gran químico 
Liebig hace más de .30 años, en su magnífico Tra~ 
fado de química or^ríniea:

i<El méíodo rfc Api'eut está basado en el mismo 
principio que el procedimiento de la fermentación 
de ¿a ceroe^a con dejiósiio, (propio de la de Baviera, 
ó de Munich, que no se ágria al aire libre, como 
las cervezas inglesas y francesas). En esa operación
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(de la cerveza) se separan, por intermedio del aire, 
todas las materias putrescibles por medio de una 
baja tempei'atura, con la cual no puede oxidarse 
el alcoliql; alejando asi dichos elementos putresci­
bles, se disminuye muchísimo la tendencia áagriarse 
Qtie^tiene la cerveza, ó seíi, á sufrir cualquiera me- 
tamorlosis ó transformación ulterior.»

«Pues cosa analoga se practica según el método 
de Appert: este consiste en someter al oxigeno, 
que acompaña á las carnes y legumbres que se 
han de conserxar, á una e/ecacía temperatura, con 
la? cual, SI es posible una combustion lenta (la 
eremacausia), no lo son, ni la putrefacción, ni la 
fermentación. Por la desaparición dei oxigeno, des­
pues que la combustion lenta (de laS conservas) 
queda terminada, quedan también alejadas todas 
las causas de ulterior alteración. En la fermentación 

aparta la materia//¿¿c 
11 en el método de Appert por
Za proXS!»’ sustrae (el aire y oxigeno) lo que
de nir^odo Appert se efectúanue la maneia siguiente:
frutS; pescado,
dá dni^'^i ? cuece antes,
conserva el almo que se desee para la
hoiabtn introduce en cajas deS? snhdJ ti cavidad incompletamente,
be suelda cuidadosamente la abertura de la caia 
una neaueñ^a'/p ,'"‘''■’‘'«<’<‘'0 conserva, dejancbi
ion Sn’ pl hiaiiin* y í*}'’ *® introducirá(>on un embudito el caldo ó salsa de la mism-i

p de la caja.
turas lio dPilnJ •'"® soldadas todas-sus jun- 

-del l’ámetrl ítm . S'“l i"" fæ'iuefiislmo orificio, 
oei uiameno como el del grosor de un crano dp 
arroz, se introducen en una caldera plana^v ancha 

'’¡'’'’æ"do, y L colocan ei'i 
eiia las cajas, de manera que solo las ciibi-íi p1 
■agua poco mas de la mitad de su altura nara one 

pequeños orificios de l is -caías, que están en la parte superior
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En esta especie de baño-maría, con el agua siem­

pre en ebullición, permanecerán las cajas un tiempo ■ 
variable, según la naturaleza de la conserva, el ta­
maño de las cajas y el espesor de la lata, de media 
hasta una hora. Pasado el plazo fijo de ebullición, 
sin sacar las cajas de este baño-maría, se cerrará 
herméticamente con una buena soldadura el pequeño 
orificio que conservaban abierto, con lo cual queda 
terminada la operación.

Ya del todo cerradas las latas, se sacarán de la 
caldera y se secarán cuidadosamente, poniéndoles 
ya las etiquetas, adornos, etc., que han de ostentar 
en el comercio.

Muchos fabricantes acreditados cubren exterior- 
mente las latas de conservas con una fuerte capa 
de pintura al aceite bien secante, con el doble ob­
jeto de tapar cualquier imperceptible orificio que 
hubiese quedado en las soldaduras y de preservar 
á la lata de una fácil oxidación, la cual acarrea 
como inmediata consecuencia la entrada del aire 
y la descomposición de la conserva.

Hay otros fabricantes que, temerosos del descré­
dito para sus afamadas conservas, las someten an­
tes á la prueba de tenerlas algunos dias encerradas 
en una cámara ó especie de horno y sometidas á 
una temperatura superior á 60“ ó 70“ c.

Las latas que han sufrido con esta prueba deci­
siva alguna descomposición pútrida se reconocen 
fácilmente en que tienen sus paredes ó tapas mas 
ó rnenos combadas ó convexas, por efecto de la 
presión que dentro hacen los gases producidos por 
ía descomposición. Estas latas deben retirarse del 
consumo. Las latas conservadas sin alteración de 
su contenido tienen sus tajms planas y admiten 
sin inconveniente la presión de la mano.

Posteriormente—cual acontece con todos los in­
ventos humanos—se han introducido algunos per­
feccionamientos al método fundamental de Appert.

Jones, por ejemplo, ponía en comunicación por 
medio de un tubo metálico el baño-maría de las 
latas con una cámara, en que se había hecho e 
vacio, consiguiendo asi extraer todo el aire de la 
•cavidad de las latas; pero este procedimiento resulta
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„e la práctica tan di^acil como cost^^^

ói”» aS las latas

“^Hay X“proSento

“.SS £ r Ms:”S
£s™"i?e=“=s?Ssa 
introducen, ya en seco, y j prepararán hirvientes, en las latas las cuales so i c, 
y cerrarán por el procedimie ,. jg Appert. 
Si éste no es posible, por ordeno 

insistimos muclio con los Wturos, u 
fabricantes de conservas flp . báño-maria, 
SUS latas, despues de cerradas puede ser 
una fuerte mano de P^^tura al ole 1 p^ra 
la misma que se usa P®?® se& la pin- 
mayor seguridad del éxito, de P . gigante, que 
tura se le dará una mano de barniz secan o, i 
aquí resulta muy barato, diso væn ligero 
ó almáciga, en alcohol de 4U tuaruoi. uu aggp-u- 
aumento de pintura y barniz P^ya duración 
ran en cambio una „^^^0 que podrán 
indefinida para estas, hasta tal P „„jg^g cuatro- 
comerse frescas aún conservas p P 
años antes.

UTILIDAD PÚBLICA DEL MÉTODO APPERT.

Guando las naciones se apercibieron-ya hace 
más de 50 años—de las ventajas á 
método de conservación, se apresuraron toda 
adoptarlo, aplicándolo, como dejamos dicho, á 
conservación de toda clase de método-
cias, animales y vegetales. En efecto, es
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permite hacer las conservas con cualesquiera guisos 
ó preparaciones culinarias, sin exceptuar las más 
raras y delicadas. La exquisita Pate foíe-gt'as de 
Stras burgo, los pollos de Mans, las salchichas de 
Oxford, las aves trufadas, los ricos escabeches de 
Vizcaya, y toda clase de pescados, frutas en su jugo 
y verduras casi crudas con su gusto y aromas es­
peciales, lo mismo que cualquiera afamada prepara­
ción culinaria, peculiar de cada país, se conservan 
frescas é inalterables, con su sabor y olor genui­
nos, durante algunos años, si la preparación se 
ha hecho concienzudamente, sin omitir ninguna 
práctica fundamental de este método.

Gracias á ese gran bienhechor de la humanidad, 
al nunca olvidado Appert, las provisiones de los 
barcos de vela en sus largas navegaciones, las 
expediciones arriesgadas á las tierras desoladas de 
los polos, á los desiertos y á las comarcas más 
áridas é inhospilarias del globo, lo mismo que el 
aprovisionamiento de colonias remotas y de los 
ejércitos de mar y tierra, son ya hechos fáciles y 
corrientes, con ventajas incalculables para la salu­
bridad y bienestar generales.

SUS APLICACIONES EN FILIPINAS

En este mismo Archipiélago, en que por dó quier 
.abundan las gallinas, huevos, pescados frescos ó 
secos, frutas, tubérculos y verduras, ó guiáis, el 
consumo de conservas en latas es enorme, y vá 
en aumento de año en año.

Aquí está llamado á tener un gran porvenir el 
establecimiento de fábricas de conservas, cuando 
se consiga adquirir los envases, ó sean las cajas 
de lata, á précios equitativos. Hoy se pueden con­
seguir en Manila latas de capacidad de una libra 
por $4 el ciento, y por $6 las de dos libras.

Es muy probable que en la Capital y también 
en provincias se establezcan pronto fábricas de en-
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vases de lata á précios módicos y siguiendo el plau 
indicado por los fabricantes de conservas, cuando 
éstos aseguren pedidos considerables. Entretanto, 
consideramos preferible que cada fábrica prepare 
por sí misma los envases, teniendo un departa­
mento para la confección de las latas y para la 
pintura de éstas, una vez preparada la conserva. 
Procuren que la lata sea de excelente calidad y que 
los lingotes de metal de soldadura sean más ricos • 
en estaño que en plomo; lo cual se reconoce en el 
crujido especial de las barras, cuando se las dobla.

Las sustancias alimenticias filipinas conserva­
bles, según el método Appert, son inumerables, y 
por lo mismo de nada fácil elección. Sin embargo, 
citaremos entre la clase de carnes la preparación 
de ciertos guisos y estofados de pato siloest/'e, que 
en ciertos meses del año, en que inmigran del 
Norte á este Archipiélago, se pueden cojer á milla­
res en las riberas de la laguna de Bay, dé la de Bom­
bón y de muchas otras lagunas, pantanos, rios y 
esteros de Luzon y de otras islas. La carne de esas 
aves es delicadísima y compite en sabor con la de 
la caza más renombrada del mundo.

El ingenio reconocido de estos naturales, puestO' 
en ejercicio por una remuneración suficiente, bas­
taría para proveer de patos á una gran fábrica,, 
durante la temporada.

pueden ser objeto de una explotación 
y aplicación análoga las agachonsis ó becacinas, que 
estos naturales suelen cojer vivas á mano por las 
noches en las sementeras de palay, en que habitan estas tan estimadas aves.

de variadas especies, se crían y 
multiplican lácilmente en palomares, pudiendo ser­
vil como gran elemento permanente de explotación para esta industria.

mismos palitos machos que, procedentes de 
Pateros y otros puntos, se desechan y venden por casi nada, pueden utili- 

conservas excelentes, dejándoles crecer 
adquieran siquiera el tamaño de una pdiorna.
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Ya se comprende desde luego que la carne_ de 

vaca, de ternera, de carabao de uno ¿í dos años, 
de carnero y la del cerdo, pueden servir perfec­
tamente para infinidad de conservas en lata, sin 
despreciar la lengua, hígado, patas y otros des­
perdicios del animal, con los cuales se pueden pre­
parar unas conservas muy suculentas.

En las comarcas en que, por medio de un sis­
tema formal y bien organizado de cacerías, sea fac­
tible proveerse de buena cantidad de ciervos, ve­
nados y jabalíes, ó puercos de monte, se podrán 
confeccionar con ellos conservas de gran estimación, 
por lo muy solicitadas (lue son en todas partes 
esas clases de conservas.

Con respecto á la inmensa variedad del pescado 
fllipi'no, con el que pueden hacerse tan numerosas 
como esquisitas conservas por este método, ya 
trataremos de ello en capítulo aparte, por la excep­
cional importancia que reviste en el país todo lo 
que á la conservación del pescado se refiera.

Del mismo modo, nos ocuparemos en una sección 
especial del arte de preparar por este método las 
legumbres, verduras y frutas de este país, que Pue­
den servir para el consumo en los pueblos donde 
se carezca de ellas, y también para la exportación.

ENVASES USADOS PARA EL METODO APPERT.

Las condiciones especiales de este niétodo, que 
dejamos ya explicadas con suficiente claridad, hacen 
á ios envases de hojcblata sumamente ventajosos y 
manejables, por lo cual es bastante difícil su sus­
titución por cuahiuiera otra clase de ellos.

En efecto; la hojalata es flexible, ligera, elástica 
y muy tenáz para sufrir golpes y choques sin rom­
perse, con la inapreciable ventaja, además, de que 
con ella se pueden preparar los envases en la forma 
y en los tamaños que mejor convengan al fabricante.

Más no está exenta de inconvenientes esta clase
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de envases. El de menor importancia es la altera­
ción que con el tiempo sufre la hojalata, despren­
diéndose por algunos puntos de su superficie—los 
más expuestos á rozaduras—la capa preservad ora 
de la aleación de estaño y dejando al descubierto 
la hoja de hierro, la cual se oxida inmediatamente, 
produc.en do pequeñísimos agujeritos que, si no per­
miten aun el derrame del contenido líquido, dejan 
pasar el aire al interior de la lata y con él la alte­
ración o putrefacción consiguiente.

Este defecto, bastante grave, de los envases de 
lata, lo previenen y subsanan los fabricantes, dando 
a las latas, una vez llenas, un denso y adherente 

superficie .exterior ae las latas, siendo reconocido por la experiencia 
mejor y más duradero el de pintura al óleo, 

A de seca por otra de barniz sacante.
1 su renombrada latería de conser­

as los mas acreditados fabricantes ingleses y ale- i 11 ct. 11C* o •
inconveniente mayor de los envases de 

irremediable, consiste en el mal 
salsa de las conservas en
tálico contienen vinagre, sabor me­
dos niiP muchos paladares delica-

prevención esa clase de conservas, 
ción mptáíipf ú hojalata, es una composi-
hierro llm P?^ delgada de
di una P^^‘ superficies
en la nronorp^ón^d plomo, generalmente
del seg^undo parte del primero por dos
quiere ’’nor^skíiniQue el estaño ad- 
dSrad^hlpi oíoí- y un sabor
mente con pÍ traí®® comunican espontánea- A^s caldosas dP ia?^^?^ lus conser-
estaño comn pi nin? ' parte, tanto el
con facilidad v bnQbÍ^ aleación son oxidables 
en combinación formar sales metálicassas sXsoue nadP f elementos ácidos de lassak 

La costumbre^ vi ♦ saludables,
ba costumbre, ya tan generalizada de las con-
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servas en latas, ha hecho que se mire con cierta 
indiferencia el grave inconveniente de su uso, que 
acabamos de señalar para ilustración del público.

Como por fortuna nunca faltan espíritus tan 
nobles como progresivos entre la turba multa de 
los industriales vulgares, hay actualmente muchos 
fabricantes de conciencia que han adoptado para 
envases de sus conservas el vidrio, la porcelana ó 
el grés. Este es una especie de porcelana opaca y 
dura. , , ,Esa clase de envases son los mejores de todos, 
porque son inalterables y porque mantienen inde­
finidamente el sabor y perfume peculiares de las 
-conservas sin ninguna alteración. El procedimiento 
de cierre de éstos sufre alguna modificación, no 
esencial, debida á la forma y rigidéz características 
del vidrio y de la porcelana. En lugar de estañado, 
se usan para cierres herméticos de estos envases 
algunas almácigas ó mastics, de los cuales citaremos 
como los más fáciles, resistentes y económicos los 
compuestos de cal apagada fina, (cal de ostras) y 
caseína (queso fresco), adicionados ó no con cemento 
Portland.

Se deben rechazar para envases de conservas en 
salsa los tarros de barro cocido y vidriado, que 
vienen de China, y que suelen usarse aquí para 
envasar jaleas y otros dulces. Además de ser muy 
poroso? y de cierre asáz imperfecto, tienen el grave 
inconveniente de que su esmalte ó vidriado interior 
■esta formado con bases de plomo y también á veces 
con las de cobre, siendo unas y otras muy altera­
bles por ciertas salsas, con las que forman sales 
metálicas venenosas.

Los envases de loza presentan asimismo ana- 
logo inconveniente por su blanco vidriado interior, 
además de que éste se grietea con facilidad, haciendo 
entonces permeable la masa de loza.

Hechos con ciertos requisitos de forma y cierre, 
los envases de vidrio, grés y porcelana, son los 
más perfectos y los preferibles á todos los demás, 
inclusos los de buena hojalata. Es muy de desear 
que cualquier capitalista inteligente y emprendedor
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acometa pronto la empresa de una fábrica de en­
vases cerámicos, la cual, además de muy lucrativa, 
sena altamente beneficiosa para el desarrollo de 
muchas industrias fiilipinas, que hasta hoy carecen 
ue lo mas esencial; de buenos v económicos en­vases.

* * *

CONSERVAS POR EL MÉTODO DE SWEENY

método, muy fácil de practicar, está basado-
contacto del aire las viandas en conserva.

lo practicaba del modo si-
vasija de vidrio ó porcelana, pré-

purificada con agua hirviente; 
{imaíínrnt ?” pcqueña cantidad de 

oxidar; echaba en la va- 
cal cantidad de agua muy hervida y 
carS^ó bpqpIha” ^®^uida introducía en ella la 
mente había de conservar; y final-
aceite de superficie una cantidad de 
de un cen?im?trA^z?^®æ”^® 1^^^’^ formar una capa 
lue^o el espesor por lo menos, cerrando

E? a-nn Procedimientos ordinarios, 
cual solo rptftn5 ®51uba desposeída de aire, del 
con la vhnd?^^T «c cantidad introducida 
la corta eanfidníÉan ™uduras de hierro absorvian 
mi eJ a-Sa nvi S.®P^®”” aíro disuelto 
diendo ñor ’ QH expensas é impi- 
mismo Dor Li^ afinidad la absorción del Sculo ,nr i mTl aceite era un 
el agua de Pi ví-r exterior se mezclase con 
alteración conservándose así ésta sin 
de París bien LiváíP.I v hierro por pequeñas puntas 
más fácil su ^®sengrasadas, para hacerFn bío-AP dÍi Preservadora.En iLi^ar del agua hervida, se puede poner cual-
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quiera salsa, siempre que sea líquida y que por 
una ebullición prolongada se haya librado del aire 
en disolución.

La introducción de la vianda lleva siempre con­
sigo la de una cantidad mayor ó menor de aire. 
Pará subsanar este delecto se somete la vasija, ya 
preparada con la vianda en el lífiuido, á la acción 
del bafio-maría en ebullición durante media hora, 
y antes de enfriarse se le echará la capa protec­
tora de aceite.Este método, precursor del de Appert, presenta 
entre otros el sério inconveniente de no permi­
tir la agitación y traslación brusca de la vasija, 
pues entonces la capa de aceite ya no ocupará la 
superficie superior, que es la de contacto ocl li­
quido con la atmósfera, y por tanto dejará de ser 
cu <‘iertos momentos un eficáz agente aislador.

Este procedimiento de Sweeny es, no obstante, 
útil en ciertos casos, para aplicaciones de economía 
doméstica, pues por la sencillez, y facilidad de su 
práctica permito utilizar garrafones y Irascos de m- 
drio y otros envases caseros de porcelana, para con­
servar en ellos, una corta temporada, ciertas prepa­
raciones culinarias, mny apreciadas por las lamillas.

OTROS METODOS DE CONSERVAS.
ron EL HIELO.

LJfia baja tcmperaturd consíaníe, algo inferior al 
et'ro del termómetro centígrado, mantiene inaUera- 
bles cualesquiera conservas alimenticias, sean ani­
males ó vegetales, lo mismo crudas ([ue cocidas, ó 
con la preparación que se los haya. dado. Y esta 
conservación indefinida puede durar meses, anos, 
siglos y hasta millares de anos, como lo prueba el 
hallazgo de cadáveres incorruptos de colosales ani­
males ante-diluvianos, descubiertos entre los melos 
perpétues de la Stberia. Es muy frecuente hallar, á
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consecuencia del movimiento de traslación de los 
glaciales de las altas montañas europeas, cadáveres 
intactos de personas, cuya muerte databa ya de 
veinte y treinta años, y que envueltos en las nieves 
perpétuas de las regiones alpinas, donde les sobre- 

conservado tan inalte­
rables, como si la defunción hubiese ocurrido mi­nutos antes.

Basados en este principio indiscutible, muchos 
han establecido un servicio de barcos 

JÇigor(fleos, para surtir de carnes frescas desde mi­
llares de leguas á los principales mercados de Eu- 
ï’opa- El trasporte regular y constante de reses, va 
sacrihcadas y preparadas en cuartos para la venta 

1 c^’^æerias, se hace hoy desde Buenos Aires, 
desde Montevideo y desde muchos puntos de la 

otras regiones, en que está muy barato 
d Lóndres, Liverpool, El Havre, Paris, 

Hamburgo, Berlin, etc., con 30 ó más días de na- 
barcos, cuyo cargamento consiste en 

carnes conservadas en cámaras frigoríficas. 
p.viirniÏÏa' ouriosos datos referentes á este pro- de conserea poi' el frío:
cpriPQ a? puertos de embarque hay grandes alma- 
rodpadflQ se guardan las carnes
bipntP ® ^^“stautemente de una temperatura am- oiente, que nunca pasa de 4“ c.
están trasportar esas carnes
que eoíSrí Î camaras especiales frigoríficas, 
revestidoR^pn^tnT amplios bien cerrados y
sas (1p pr extensión por planchas grue-

« de cualquiera otra ó le de^?on 'ductora del calórico. Alli se cuelgan 
tienen acceso Tn "" los cuartos de carnes, y no 
cerrado diiraiuo departamento herméticamente lÍre amWeme .’.’«Je.- "i el calor ni el
muv frío mip nnn hielo; pero si un aire
V extrae de sistema de tubos, introduce
autómltico frigorificas un ventilador
SuiÉa dPl impelente (movido por la

fuñemnTs- de vapor). Ese ventila- 
cesar, toma el aire frío de
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un almacén muy bien cerrado, lleno de hielo» 5 lo 
echa á las cámaras de carnes por unos orihcios que 
hay en el techo, saliendo después por otros oriti- 
cios practicados en el suelo. Más claro: entre las 
cámaras de carnes y el almacén de hielo naj un 
sistema de conductos aislados, por los cuales cir­
cula sin cesar una fuerte columna de aire frío, impul­
sada por el ventilador, del almacén á las cámaras, 
V de éstas al almacén, y así sucesivamente. Un siS; 
tema de colocación de termómetros, permite ver si 
la temperatura de esos departamentos no se apaita 
nunca de los límites mínimo y máximo de l y de 4 c.

Lo mismo en los puertos de embarque que en 
los de destino hay carros especiales Irigorincos, 
donde se trasportan las carnes. Una vez desembar­
cadas, se reciben y guardan para la venta gran­
des cámaras asimismo frigoríficas, de donde se a an 
sacando según las necesidades del consurno.

Con este ingenioso sistema puede el publico co­
mer carnes frescas y esquisitas de reses, matadas 
do.s ó tres meses antes en remotos países.

Véase la enormísima diferencia de este método, 
rigorosamente científico, con el disparatado ensayo 
hecho hace meses en un buque de la matricula de 
Manila trayendo reses descuartizadas días antes 
en una isla no lejana, metidos los cuartos de caí ne 
en una camareta no muy limpia entre bloques ae 
hielo que se iban derritiendo y en absoluta comu­
nicación con la caliente y húmeda atmóstera de este 
clima, tan propicio á la putrefacción. Sucedió que 
las carnes por algunos puntos en contacto con^ el 
hielo estaban á ménos de 0" c., mientras que por el 
resto de su masa disfrutaban de un ambiente supe­
rior á 15" y de la humedad del hielo en fusion, sin 
contar con la influencia de la atmósfera melifica_dQ 
la camareta. Con lo cual resultó... que la cornision 
técnica, no bien visto aquello, inandó tirarlo 
tinenti al agua, á ver si con ello reventaban los 
tiburones, que si reventarían.

Hemos citado vagamente este ensayo—omitiendo 
cuidadosamente nombres própios para evitar sus­
ceptibilidades-para enseñanza de los incautos, qua
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se propusieran ¿ibaslccer el exhausto mercado de 
Manila con carnes lïescas sacrificadas fuera de la 
capital.

^1 método de conserva de carnes por 
el trio es tan matemático y tan infalible en Manila 
como en Londres ó en Montevideo, y que para ello 
no se necesita tener más que las siguientes menu­
dencias: una fábrica de liielo aquí y otra en el puer­
to de origen, iiara el surtido; un barco frigorífico 
construido con todos los detalles técnicos, sin omitir

camarines depósitos, uno de origen y 
otro de ventas, con el número suficiente de carros de 
tiansporte y lanchas de embarque, todos preparados 
como frigoríficos; y los demás detalles comunes á 

de este género. Es decir, un negocio tan 
üiiicii como dudoso en su éxito financiero, por la 
escasa importancia de este mercado consumidor.

Por lo.s ácidos acético, sulfuroso, bórico,
SALICÍLICO, ETC.

ú titulo (le curiosidad científica vamos á dar 
sumariamente á nuestros lectores 

Pi’úeed i mientes de conservación de car- 
pmnrPQQo P^pios de trabajos de laboratorio que de 

p esas industriales de conservas alimenticias.

Acino' ACÉTICO.

anl^ahlÏT de estos, que pudiera ser
Este áSdn industrias, e.s el del deU
como cnnrlTmo\;^‘^® rma/y/v.s. tan usados

1^ comidas. El mejer y de 
de‘ uvis llam ui vinagres es e'l de Vino 

ci ? ’ también de i/eina. 
vinaLe Preparaciones de viandas con

& , que se llaman adobos, cuando son de (‘ar-
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nes, y cscabeefies, si son de pescados. Unas y otras 
se conservan perfectamente en vasijas cerradas, se­
gún el método de Appert. Las latas no convienen 
para guardar adobos y escabeches algo fuertes, 
porque el ácido acético del vinagre altera con el 
tiempo al plomo y al estaño de la hojalata, formando 
subacetatos, que son venenosos. Los mejores enva­
ses son los de vidrio, los de grés y los de porcelana, 
cuando se hacen en pequeña escala, y los barriles 
de madera para las preparaciones en grande.

Algunos fabricantes preparan carnes al ácido acé­
tico del modo siguiente:

Se cortan en trozos como de á medio kilo las 
carnes, despojadas de huesos y de sebo y se cuel­
gan en un departamento cerrado, donde se hacen 
llegar vapores de ácido acético, puesto á hervir en 
una vasija, por medio de un tubo de comunicación 
de cautchuc, vidrio, etc. La vasija en que hierve 
el ácido esta cerrada y de ella arranca el tubo que 
conduce los vapores al departamento de las carnes. 
En menos de 2 horas éstas han recibido en su su­
perficie el suficiente vapor de ácido acético para 
asegurar su conservación en envases bien cerrados 
al contacto del aire.

Acido sulfuroso.

Cuando se pone en combustión el azufre, se pro­
duce en abundancia un gas irrespirable, de muy 
fuerte v característico olor, que es el àcùfo sulfuroso. 
Bastaií diez minutos de exposición de las carnes á 
la acción del gas sulfuroso para asegurar su con­
servación, siempre que se conserven en envases 
muy bien cerrados.

Pero no aconsejamos este procedimiento á los 
industriales, porque el olor sulfuroso de las carnes 
-conservada.s es muy desagradable, y dificilmente ha­
llarían consumidores las carnes preparadas así.
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Acido bórico.—Bórax.

El ácido bórico se presenta en escamas blancas^ 
nacaradas, y no tiene olor ni sabor, siendo muy 
antiséptico. También lo es en sumo grado el bóra,r 
(borato sódico), sal formada con ácido bórico y 
sosa cáustica, ú óxido de sódio.

En estos últimos años se ha generalizado bas­
tante el uso de ambos agentes en algunas fábricas 
de conservas de carnes, en la América del Sur, 
principalmente en la Argentina y el Uruguay. El 
medio de preparación es el siguierte: El lOí) litros 
de agua potable hirviendo se disuelven 2 kilógramos 
í®, ^cido bórico, después 8 kilógramos de bórax y 
1 kilogramo de sal común. Algunos añaden á esta 

unos 5 gramos de esencia de clavo 
diluida en 60 gramos de glicerina pura.

Las carnes crudas, cortadas en trozos, se mojan 
en dicha solución y se ván colocando Lien estivadas 
y prensadas en barriles, hasta llenarlos; entóneos 

ellos la solución hasta que rebose, 
hecho lo cual se cierra el barril y queda ya en dis­
posición de ser remitido á largas distancias, pues 
con este adobo, que en manera alguna es dañoso 
a la salud, se coipervan las carnes frescas muchos 
meses y hasta años. El único inconveniente que ha­
llamos á este método es el elevado precio que aquí 
tienen el ácido bórico y el bórax puros, por 
crecidos derechos arancelarios que sufren con 
nuevas tarifas y recargos.

los 
las

* *

; ácidos fe/i(co (ó fenól, ácido carbólico) y 
fictlico en disoluciones acuosas concentradas í

' sa- 
son
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agentes conservadores de las carnes, como también 
el alcohol rectificado, el sublimado corrosivo (biclo­
ruro de mercurio) el bicromato potásico y otros 
vários, que sólo se usan para preparaciones de la­
boratorios, pero en manera alguna conservas alimen­
ticias, por ser unos tóxicos y otros de un sabor y pro­
piedades raras, que hacen incomibles las sustancias 
preparadas por su medio, como sucede con el alcohol, 
el ácido sulfuroso, el sulfuro de carbono, etc.

Con los métodos racionales, descritos anterior­
mente, tienen los industriales filipinos, que se de­
diquen á este negocio de las conservas, una amplia 
base de operaciones, poniendo en práctica aquellos 
que sean más adecuados á sus recursos y medios 
de acción, según las circuntancias de la localidad.

CONSERVACION DE HUEVOS FRESCOS.

En Filipinas los huevos de gallina se venden á 
precios extrañamente variados, pues hay pueblos 
y comarcas en que por dos cuartos se adquieien 
tres y cuatro huevos frescos, al paso que en otras 
poblaciones, como ocurre en Manila, cuesta cuatro 
cuartos un huevo pequeño. La causa de tan enornie 
disparidad de precios está en que los huevos de 
gallina se traen de pueblos lejanos con muchos 
dias do viaje, durante los cuales no pocos huevos 
se empollan ó ponen fbuei'os con el caior, además 
de las pérdidas en roturas, por venir mal envasados.

Industria es ésta—la de conservación indefinida 
de huevos frescos—que puede dar una desahogada 
subsistencia á muchas familias en los pueblos y 
hasta enriquecer á los que puedan practicarla en 
grande escala, siempre que la realicen con todas 
las reglas que aquí vamos á (lar ahora.

En primer lugar es necesario súber que los hue­
vos (¡ue se hun de conservar no están ya hueros o
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empollados, pues éstos no sirven para el caso y 
deben rechazarse,

May algunas prácticas en uso para conocer si 
un huevo está ó no huero. Mirando desde un sitio 
oscuro á un punto muy iluminado, interponiendo 
entre ambos el huevo, se distingue á través de la 
cáscara la sombra del embrión. Otros conocen, al 
tocar ligeramente con la lengua al extremo agudo 
del huevo, si éste e.s fresco, porque dá una sen­
sación algo fria con cieno apegamiento de la len­
gua; mientras que si el huevo está huero no hay 
apegamiento y la sensación táctil de la lengua es 
algo caliente.

Otro médio de prueba consiste en poner los hue­
vos en un valde lleno de agua; los frescos perma­
necerán en el fondo, y los hueros flotarán con más 
ó menos fuerza, según su grado de empolladura. 
La razón de ésto es, que el huevo fresco, acabado 
de poner, está completamente lleno por la clara 
(albúmina) y por la yema, lo cual le hace más 
pesado que el agua, hundiéndose en ella; al paso 
que un huevo más ó menos huero ha perdido al­
búmina, cuyo espacio es reemplazado por aire que 
penetra á través de los poros de la cáscara. Ade­
más, á los pocos dias de esa empollación ó incu- 
oacioii espontánea del huevo muere el embrión de 
pollito, y por la influencia del aire, del calor y de 
æ?. pQui^os del lluevo entra todo en fermentación 
putrida, con ese olor especial del hidrógeno sulfu­
rado, (jue es análogo al de los huevos podridos. 
Los gases que desarrolla dentro la putridéz del 
hue\o le hacen flotar en el agua tan ligeramente 
como un tapón de corcho.

Una vez reconocidos los huevos buenos y frescos 
y desechados los hueros y también los rotos y 
cascados, se procederá á la conservación de los 
primeros por cualquiera de los tres procedimientos siguientes:
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1 ." Por cl aguo de cal. . . ,Este tiene la ventaja de 
que está á mano en todas partes, lo mismo en las 
grandes poblaciones que en las rancherías, siendo 
tan fácil como barato.

En agua fina, potable, que este hirviendo, se 
echa cal apagada en la proporción de 
100 ó sea por cada 100 vasos de agua 10 esos de 
cal’ en polvo, agitándola bien y poniéndola a en­
friar completamente. Ya fría esta lechada de cal se 
sumergen en ella los huevos, colocándolos metódi­
camente con el extremo más grueso hacia e-tiajo, 
de manera que los cubra por completo el agua de 
cal Las tinajas son envases muy aproposito para 
este método.'Pueden llenarse de huevos y después 
del agua de cal hasta el cuello de la tinaja, tapando 
perfectamente la boca de ésta, para que no penetren

Al ïabo de unos dias de sumergidos los^'uevos 
en el agua de cal ocurre: que ésta, penetrando a ti axes 
dSloXros de la cáscara, forma con la membrana 
interior albuminosa un ccnicnlo ian duio como 
impermeable, cerrando al mismo tiempo los poros 
con ¡1 carbónato de cal formado;, y que en la su­
perficie del agua que llena la tinaja se forrna una 
costra dura de carbonato de cal, que impide la pene­
tración del aire en el agua.Solo resta resguardar con líos de paja las tina 
ia<; para oue no se rompan con los choques.
' Si se quiere otro procedimiento más manejable, 
se puede adoptar el de sacar los huevos de la le­chada de cab^donde han estado sumergidos en sitio 
oscuro durante quince dias, y colocar os 
damente en cajones, por capas, entie paja di-pala. , 
rellenando los huecos con ipá o con serrín.

2 ° Por elr barniz. ,.En lugar de la capa caliza, 
de que se reviste á los huevos por el procedimiento
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anterior, se usa el eubrirlos con una ó dos capas 
de barniz al alcohol. Este se prepara íácilmente 
disolviendo brea blanca dura del país (almáciga) 
-en alcohol de 36° á 40" Cartier. Es suficiente la pro­
porción de una parte de brea por diez de alcohol. 
Hecho el barniz, se sumergen en él los huevos por 
unos momentos y enseguida se sacan con unas 
tenacilla.s de alambre ó caña.

Secado al aire el barniz de los huevos, se 
guardarán éstos en cajones ó tinajas envueltos 
en ipá, que haya sido antes bien lavada y secada, 
con objeto de limpiarla del polvo que se agarra­
ría al barniz, dando al huevo un aspecto poco 
agradable.

3." Por ef vidrio soluble.

Se llaman así los sili­
catos de sosa ;/ de potasa, disueltos en agua, por­
que esas disoluciones de los silicatos al secarse 
forman un cuerpo transparente ó transluciente, 
blanco, adherente á los cuerpos á que se aplica y 
que resiste victoriosamente la humedad.

No es dhicil hallar en plaza el silicato de sosa 
en polvo, porque se usa para fabricar jabones. En 
las boticas se venden disoluciones concentradas de 
vidrio soluble de sosa ó de potasa, ó de ambos 
mezclados, que sirven (entre otros muchos usos) 
para pegar sólidamente el cristal, vidrio y porcelana 
rotos. Pero resultan caras.

Adquirido barato el silicato de sosa en polvo, 
se disolverá en agua hirviendo pura, en la propor-

4? cuatro partes de silicato por diez de agua. 
Esta disolución dura indefinidamente. En ella se 
sumergen rápidamente los huevos, sacándolos al 
instante con unas pinzas. Se pondrán á secar en 
petates, a la sombra y en sitio seco y qne le dé el 
aire. En un par de horas quedan ya secos y en 
uisposicion de guardarlos como con los procedi­
mientos anteriores.

Cuídese (jue los huevos no se toquen unos á otros
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al secarse en los petates, pues quedarían fuertemen­
te pegados unos á otros, y no se podrían despegar 
sin romperlos. , , .Esta capa de vidrio solul)le es del mismo color 
de la eáscara del huevo y una vez seca es imper­
meable al agua, pudiendo lavar con agua fría ios 
huevos sin que se quite ni altere en lo más mínimo.

Resulta este procedimiento barato y eficaz.
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UNA CARTA DE GRAN INTERES
PARA FILIPINAS

Por D. J. Mencarini.

<0
EMOS sido honrados y favorecidos con la 

la carta siguiente, del muy notable escritor- 
orientalista, cuyos artículos en El Comer­
cio tanto llaman la atención aquí como 

en España y otras naciones europeas, por el gran 
conocimienJ que^ revelan en su autor acerba de 
China v del Japon, países que de día en día ad 
oS/con relación á Filipinas una importancia 
política, industrial y mercantil verdaderamente tras- 

“’“L^presente carta encierra grandes enseñanzas 
nara este país, y la cementaremos extensamente, 
Sr arreglo á 'eJas enseñanzas, en el próximo nu- 
mero, ya que nos falta espacio en éste.

Hé aquí la carta:
Sr D. Jcsé Martin, Director de L k Vida industrial.

Mi muy estimado amigo:
Con verdadera alegría he leido el 

número de tu Revista, que me ha remitido V. Como buen
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î“® Dueetra querida España y por 

dlr el eoVile noi'iÔH'iiTi I i ’ ■ do menos de aplau-médiL alcancsde todos
■ 4 ^^l'^^iar y aprender industrias nuevas, y por 

llas.^'^æ" la riqueza de estas fértilísimas

®aludo, pue®, á V, y á eu patriótico trabajo con sinceri- 
íucir V- beneficio que deben pm-
Pina^ un! !? zi y augurando á Fili-
han de lihrnX / industrias, que, en unos casos
lo one inn? ííb "" o^l'gación de importar del extranjero 

que aquí misino se puede fabricar, y en otros—seré 
eSXncKiPr'^® ahora irse abriendo nuevos médios de 
DOi SnSn« ocupación de Formosa
kado tJ K industrial ha demos-
i^dustX; 1«® principales

’ P®*^ y® indudable que se han for- 
plotar e8ta8^Tn°(h?t imperio del Sol naciente para ex- 
S en íL «1», que tanto se ase­
meja en BUS productos á las Filipinas.
tenw japoneses no podrán ob-
Aprovechen núes ®“ ^^’'“usa por algunos años.
de^sinteresadasP lecciones^ de^^® tiempo de respiro y las
trias Que ha^an n? i « estableciendo indus-XnLrel dST¿ one?? “® J®®. (ó el
soportable si no oíio * competencia japonesa resulte in- 
en China,’ese vasSsimo^mne provechosos mercados
biado por resultas de tan ago-Y para ios o?e 7.0 desgraciada guerra con el Japón, 
lo posible, algunos datosTeabÍd^^ negocio daré, en 
eobre las diferentes indnZtritÎ^^^æ^® comerciales de China 
de V. indica ^“dustrias que su tan notable Programa 

consumo^ d?la?L^pJes l^m^vn ®k enorme el
pescados, mariscos’ v verdn de su población come
imperio con Æ mnij?e?2 Tu?®’
figurar el iaiX J. P“*> “““
China la sal fabricada do producto del mar. Es en
tiva, y aunque es bai-rttíai manera por demás primi-
culo estancado por el Gobi?nn^^ ®^®“do un artí-

por ei Gobierno, son enormes los impuestos
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que tiene que pagar; por lo cual, en plaza viene á ser 
muy cara para el consumidor.

La compra y acarreo de sal por las costas y nos están 
hechos en su totalidad por juncos chinos, y por lo tanto 
es difícil obtener estadísticas exactas de la cantidad con­
sumida, pues tienen los contratistas interés en ocultar la 
verdadera importancia de este artí ulo. para pagar menor 
impuesto. Solo se tienen estadísticas de la sal que pasa 
por las estaciones de las Aduanas Imperiales Mari imM 
de China que rodean á Hong-kong y Macao. Y éstas dan, 
ñor el año 1894 exactamente 2 511015 picos por valor 
de $2.448.000, que es la sal pasada en juncos solo para la 
provincia de Kwang-Tung; con que imagínese si una sola 
provincia gasta esa cantidad, la importancia de este ne­
gocio Filipinas, pues, podría beneficiarse
BU sal á esos mercados. La sal es libre de derechos de im- 
^^^Como dije^más arriba, uno de los principales, ó más 
bien, el principal alimento de los chinos es el pescado y 
mariscos salados. Este seria un gran negocio entre China 
V Filipinas, que tanto y tan buen pescado tiene. Como 
íuen punto de mira, sépase que ee importó_ en China del 
Zanjero durante el año pasado 305.643 picos por valor 
de $4 786.297 de pescado salado y seco; eso sin contar la 
natural producción de sus propios mares y nos. La Aduana 
cobra de derechos de importación $0‘27 por pico.

En cambio se podría importar de China, para mejo­
rar la raza filipina que es bastante pequeña, gallos y ga­
llinas grandes, que allí abundan, y con ello se obtendría 
además abaratar los huevos, que aquí hay que pagar un 
oio de la cara para adquirirlos buenos. , , z. ,

Es sabido cuan aficionados son los hijos del Celeste 
Imperio á la carne del cerdo. No hay estadística exacta del 
consumo de eetos animales; Ho“|-kong importai 
«ño pasado 8.225 cerdos por valor de $69.090, y 
4 073 cerdas valorados en $42.636. Kiungchow y Pakhoi, 
centros célebres por los criaderos de cerdos, exportaron, elLdosp» valor de $584105 y el ee^ndo 
2.4 95 avaluados en $2 2.455. Como el chino le está prohi­
bido. según su religión y ritos, el comer carne vacuna^ 
y como la lanar es ya demasiado cara para ^ursoa 
de la mayoría de la población, cuando un chino quiere
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canûbiar su eterno menu del diario pescado y verdura, se 
permite el lujo de un pedazo de carne de cerdo, fresca ó 
Balada, pues son caros los renombrados jamones y embu­
tidos chinos. Con loe adelantos hechos especialmente en 
America sobre este género ¿porqué Filipinas no habría 
de tratar de util'zar ese gran mercado, y así aprovechar 
los vastos terrenos incultos que por las ' islas hay, y que 
servirían para la cria de cerdos? Fl ganado vivo no pa^^^a 
derechos á> su entrada en Chinaj pero el jamón paga 
$0'83 por pico y los embutidos á razón de 5 por lO J sob% 
su valor.

De los rebaños lanares podría Filipinas aprovechar la 
lana y quizá un dia fabricar y exportar ella misma teji­
dos de lana. El año pasado se importaron en China teji­
dos de lana por valor de $5.310.292. Sí siguen los cambios 

Europa, estas islas podrían con ventaja situar 
tejrdos en China.

grande es el consumo de pieles en ese imperio, 
grande exportación á Europa, hacen 

f- j ^ado, baúles, monturas y almohadas con pieles cur­
tidas, más ó menos primitivamente. Un cuero bueno v no 
caro habría de venderse bien allí. Se exportaron de China 

119.019 picos de cueros vacunos y de ca­
rabaos por valor de $1.634.878. Los derechos de exporta­
ción son de SOJOpor , ico. Además, se fxportó 8.938 picos 

cascos y cueros de bueyes y 
carabaos, y 6.4o4 picos valiendo $ 48.150 de pieles ado­
badas. fagan en China $0'37 por pico de exportación los 
cascos y cueros, y $0'63 por pico las pieles adobadas.
Chin« oonsumo que de se hace en
nni inmensa producción natural, tuvo
$14 614^7 pasado 6.440.718 picos valiendo
«J'i V.A^®“ga- derechos de importación este ar­
tículo, y es prohibida su exportación por los Tratadoe Fili- 

competir con los arroces de Cochin- ^^1 importados en China,
eeo « "'‘'-'‘'=^-"'>0 al maíz; peroXSte ^elimn^o conocerlo, pues no es importado Bn 

imperio se consume más de este grano molién­dolo de una manera mnv v® 7 *
■ las cascadas de açua. Lo ‘Ï?

bid» 1« pvnnrfQoiL rí 1 9^0 del arroz está prohi­bida la exportación del maíz y es libre su importación.
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Loe chinos eon maestroe en el arte de secar y conser­
var fruta?. El a lio 1894 se exportó de China 7.133 picos 
por valor de $79.509 para el extranjero, pagando $0-75 
por pico de derechoe de exportación.

Las cerámicas chinas eon desde nauy antiguo célebres 
pues Marco Polo ya las alabó en la relación de eu viaje 
al Catay (China . Filipinas tiene tierras kaolínicas, que podrían 
con ventaja ser utilizadas para esta gran industria. Solo 
hacen falta hombres emprendedores que acometan la obra 
y fabriquen utensilios, vagillas, etc., á estilo europeo, pues 
los chinos conservan aún sus antiguas formas y no hay 
medio de hacerles cambiar.

308.718 picos valiendo $1.846.704 de cerámicas han 
sido exportados de China el año pasado, pagando la fina 
(porcelana) $1‘35 y la ordinaria $0'68 por pico, de dereohos.

Siendo casi toda la costa, de China muy escarpada y 
rocosa, es difícil el recojer la arena silícica, principal 
materia para la industria de vidriería. Aún así, hay algu­
nas fabriquitas, pero de poquísima importancia en Cantón 
y Hong kong. En Shanghai unos capitalistas chinos cons­
truyeron un grande edificio y encargaron maquinaría cos­
tosísima para esta industria; pero cuando todo quedó 
listo y montado, descubrieron que el traer la arena 
á la fábrica costaría más que el precio á que se po­
dría vender el vidrio hecho y derecho. Escuso decir que 
se desistió del negocio y que la fábrica fué vendida en 
pública subasta, siendo hoy una fábrica de cervezas.

JÍÍn el pasado año se importaron en China 103.470 
cajas de vidrios por valor de $379.863, pagando á las 
Aduanas á razón de $0'75 por caja de á lOOpiés cuadrados.

Los chinos no son muy renombrados por su pujcri- 
tud; así que no es de estrañar que no sea muy gránde 
el uso del jabón entre ellos. Sin embargo, con el tiempo 
van civilizándose y... usando más jabón. Solo por pesos 
571.354 de este artículo importado usaron en el vasto im­
perio el año papado; pero es de esperar que siga el 
«progreso de limpieza», y que Filipinas, que ya posée vá- 
rias fábricas importantes de jabón, les vaya convenciendo- 
de las ventajas de usar más este tan civilizador artículo. 
Probablemente, para animarlos à consumirlo más, sus go­
bernantes no imponen derechos de importación á los ja 
bones que llegan del extranjero.
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fué en China donde se inventó el papel. Es enorme allí 
la fabricación de este articulo. La mayor parte es manu­
facturado con bambú, pero también otras sustancias como 
la caña común y el arroz son bastante usadas, tn todos son, 
sin embargo, muy primitivos los procedimientos adapta­
dos; por eso es indudable que en Filipinas, donde abun­
dan no solo el bambú sino otros muchos materiales útiles, 
se podría con maquinaria moderna fabricar papel, que 
compitiera fácilmente con el chino en calidad y precio. 
En Shanghai se montó una fábrica de papel á la europea; 
pero, como toda empresa comerci 1 china, su vida es ra­
quítica, por las enormes exacciones de los Mandarines. Se 
exportó de China 253.181 picos de papel por valor de 
$2.676.519. La clase superior paga $l‘O5 y la inferior 
$0‘60 por pico, de derechos.

Ya le he entretenido á V. demasiado con estas mis 
mal trazadas lineas, robándole tiempo, para V. inmensa­
mente precioso. Pero son tan interesantes, à mí juicio, 
estos asuntos, que necesito una fuerza de voluntad enorme 
para no dejar volar la pluma y llenar cuartillas, que des­
pués de todo no sé sí valen la pena de ser hidas. En fin, V. 
juzgará, pues en mejores manos no pueden ellas caer..

De nuevo envióle mi más sincero aplauso por su alta­
mente patriótica y loable empresa, y disponga V. en lo 
poco que vale de este su siempre buen amigo.

J. MENCARINI.

Manila, 23 de Agosto de 1895.
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Molino de harina de trigo de S. Miguel
33Æ-A. 3¡r T Xj.

PREMIOS
AD ©ifLTIYO DE Tî^I©O

Hace pocos meses se instaló en el arrabal do S. Miguel, Manila, 
un molino movido á vapor, de sistema moderno, para moler HARINA 
DE TRIGO, con el objeto de proporcionar un mercado para los trigos 
que en diferentes provincias del Archipiélago se puedan sembrar; 
muy ventajoso para los agricultores do Bataugas, llocos Norte, Nueva 
Ecija, etc., provincias todas que reunen condiciones á propósito para 
la siembra de trigo.

Hoy dia, que está tan depreciado el azúcar en todas las partes 
del mundo y la tendencia de bajar aún continúa debido á los 
premios y subvene ones ofrecidos por los gobiernos europeos á loa 
cosecheros de remolacha, el porvenir del azúcar en estas islas, tan 
separadas de loe mercados consumidores, no inspira esperanzas halagüe­
ñas. Conviene, pues, prevenir y anticipar dichos précios bajos y bus­
car otros productos para compensarlos, sembrando nuevos artículos 
de consumo común como el trigo, que, convertido en harina, podrá 
tener fácil venta en Manila, á precio relativamente bueno.

En Filip nas los terrenos más apropósito para el cultivo del 
trigo, son los altos y templados, como pof ejemplo: Indan, Lipá, etc. 
en Batangas, provincias do Union ó llocos, situados unos iOO ó 500 
metros sobre el nivel del mar. Después de limpiar bien el terreno y 
pasarlo por el arado, se siembra el trigo á voleo, luego se pasa el 
peine para tapar el grano y un ci'indro de madera para comprimir la 
tierra alrededor del grano. Las hileras de arado deben tener una pro­
fundidad de 12 á 15 centímetros. El trigo deberá estar sombrado á 
mediados de Noviembre cuando empiezan á decrecer las lluvias, y á 
los 3 y medio ó 4 meses la cosecha está lista para recolectar. El 
trigo necesita lluvias lijoras para desarrollar la planta y después el 
rocío y el calor para madurar el grano. Después do maduro so le 
corta y formando atados, so lo expone, espiga arriba, al sol durante 
dos semanas para secarlo bien, evitando así los ataques del gorgojo. 
Después de esto, so pasan las espigas por la trilladora, debiéndose 
practicar esta operación con muchísimo esmero y limnioza, dos cosas 
que influyen mucho en precie. Metido en sacos y depositados éstos 
en un granero seco, el trigo está listo para vender.

Hácia el mes do Octubre llegará á Manila una parti "la de se­
milla do trigo y estará á la disposición de los señores agricultores 
que deseen comprarlo al costo actúa .

Para que se interesan en el cultivo de trigo, se adjudicarán los 
siguientes premios á los agricultores:

1 .0 ?200 en metálico, al primero que ingrese y venda al molino de 
San Miguel los más limpios y bien acondicionados 1000 
picos de trigo.

3 .0 $100 id. al segundo.
3 .0 $ 50 id. al tercero.

Julio, 25 de 1893.—El fabricante, R. P. Düncan.
Plaza de P. Moraga, n. —Manila.

SGCB2021



LA VIDA INDUSTRIAL
es un periódico desainado ú proporcionar hon­
rosas y lucrativas anuncias á sus suscriptores.

PRECIOS
En Manila ....

En provincias. ,

Fuera de Filipinas.
Número suelto . .

DE SUSCRIPCION.
$0-40 al mes, $1-10 al trimestre 

y $4 al año.
$1-50 ai trimestre, $2-80 al se­

mestre y $5 al año.
$3 al semestre y $5-50 al año. 
$0-25, y si es atrasado de más 

de un trimestre $0-40 en 
Manila.

PRECIOS DE ANUNCIOS.
Por UN.MBS.—Una página, $7.—Media id., $4,—Un
Dr. $3.—Un cuarto de id., $2.
FOR UN trimestre.—Los mismos precios respectiva­

mente, con la rebaja de un 20 por 100.

nni<3?fn pagos, y sin ese re­
quisito no se servirán suscripciones.
Pión directos se efectuarán en esta Direc- 
fopft^^nn podrán entenderse los suscrip- tores con los corresponsales.
Pin Dirección, el pre­
de Manila provincia.s será igual que el

directo de suscripciones y anun- 
TTn remitidos en carta certificada, 

pho á rppi suscriptores tiene dere- 
paquete certificado, aSto le“pr“ cío”

T?r. 1 «wwcriiickin: 
del Jievisla y en la uei periódico El Comercio.

periódico po­drán también admitir suscripciones y pagos.
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